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2 Mémoire 
pre à l’homme efl: celle de la confer- 
vation de Ton efpece ; les fuccès en 
ce genre méritent un tribut plus flat¬ 
teur que l’admiration, je veux dire 
la reconnoiflance du genre humain. 
L’art des fubfiftances femble étendre 
l’œuvre de la création, en ouvrant 
de nouvelles fources de vie, & en 
arrachant à la nature le fecret de nous 
nourrir lorfquelles nous refufe nos 
nlimens ordinaires. Si la matière des 
productions nutritives & leur écono¬ 
mie eût été approfondie de tous les 
tems, comme elle l’eft depuis quel¬ 
ques années, par le zele fçavant qu’a¬ 
niment les Sociétés Académiques, 
que de maux n’auroit-on pas préve- 
fms , que de biens n’en feroit-il pas 
yéfulté ? Faqt-il que le malheur nous 
avertiiïe fi fouvent de pourvoir aux 
pefoins du malheur ! Tranfportons- 
nous à ces époques défaftreufes où 
les fléaux réunis ne ceffènt de frapper 
que pour laifler combler nos maux 
par la faim dévorante, nous frémi-* 
yons cornue hommes $ comme phi-r 
îqfophes , nous admirerons peutr 
||re |’éner|ie de l’induftrie néçeip-* 
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teufe. Que d’efforts pour fortir' de 
l’abîme ! Quelques préjugés vaincus, 
quelques effais fouventplus funeftes 
qu’utiles , quelques phantômes de 
fuperftition diffipés, tel fut alors tout 
le fruit de l’induftrie aux prifes avec 
la néceffité. C’eft à la fcience à dé¬ 
couvrir , & le befoin çherchoît feul, 
JheNfomme des maux fut bien plutôt 
groflïe que diminuée. Si dèflors le 
génie éclairéeût été, pourainfi dire, 
plus Ample , plus communicatif , 
plus familier avec les premiers élé- 
mens de notre bonheur , ofons le 
dire, il auroit été plus bienfaifant, il 
auroit fauvé bien des Peuples. 

Sans toucher à la gloire des Arif- 
totes, des Defcartes, des Newtons, 
& de leurs pareils , qu’au lieu de 
fe tenir prefque toujours en quelque 
forte élevés au-deffusdel’efpece hu¬ 
maine , ils fuffent quelquefois defçen- 
dus à la confédération de nos pre¬ 
miers befqins,que de biens neuffent- 
11s pas faits , quels droits n’euffent- 
ils pas acquis à la reconnoiffance de 
l’humanité ! Il eft beau fans dou¬ 
te d’éel&iter les aftres dans leur rou’s 

Aij 
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te , il eft utile de découvrir & de 
monter les grands refforts de la na¬ 
ture ; mais il eft plus utile encore de 
multiplier les r'effources de nos fem- 
jblables, & il n’eft pas moins beau 
de mériter le titre de leur bienfaiteur 
$c de leur fauveur. Le Peuple affa¬ 
mé ne fent que le prix du pain, gç 
dans le perequi le lui donne toutes 
jours * il reconnaît le Diçu qui l’a 
créé. 

Les circonftançes des tems, les 
(difpofitions du génie, & autres cau- 
fes, déterminèrent ces grands honr- 
tnes à des fpécularions qui, jpftement 
admirées, ne paroiffent avoir qu’une 
utilité fort éloignée aux yeux de 
ceux qui diftinguent dans l’homme 
les befoins réels des befoins fiéfifs, 
& qui apprécient le bonheur du gen¬ 
re humain par l’abondance perpétuée 
des fruits propres à fatisfaire les pre¬ 
miers. Il étoit réfervé à notre fieclp 
de s’occuper fpécialement de ces re¬ 
cherches , peut-être helas j parce que 
la nppeflîté nous a obligés ou plus 
fouyent ou d’une maniéré plus ur T 
gente à nous y livrer. Les Corps 
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Académiques plus appliqués au¬ 
jourd’hui aux objets d’utilité com¬ 
mune , lés excitent par des récom- 
penfes. 

L’Académie de Befançon, placée 
au milieu de Provinces qui, fans le 
fecours delà Franche-Comté, fe¬ 
stoient réduites à une continuelle dé- 
tréfie, & témoin de la difette des 
trois dernieres années, qui avoit for¬ 
cé des Laboureurs & des Vignerons 
à fe nourrir d’herbes pendant quel¬ 
que tems , a fenti plus que toute autre 
combien il étoit important de multi¬ 
plier les refîources alimentaires ; & 
pour remédier aux maux que la fen- 
fibilité de fes Membres avoient par¬ 
tagés , cette bienfaifante Société a 
réfolu de propofer la queftion que je 
traite dans ce Mémoire. 

Jaloux de concourir par mes tra¬ 
vaux à des vues fi refpe&ables, mes 
premières réflexions m’ont perfuadé 
que fi le tems d’abondance n’étoit pas 
le plus favorable pour engager & 
déterminer à entreprendre les cul¬ 
tures nouvelles que le befoin exige- 
roit, il avoit néanmoins fur celui de 
Aiij 
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la difette , l’avantage de faciliter à 
ceux qui s’ea occupent , le loifir & 
les moyens néceffaires pour ces ef- 
fais. Il m’a paru qu’il s’agiffoit moins 
d’indiquer des végétaux reconnus 
jufqu’ici pour pouvoir être fubftitués 
au bled, vulgairement regardé com¬ 
me un aliment d’une néceflité indif- 
penfable , que de rechercher les p!^ 
tes ou leurs parties qui ne paffent pas 
pour être alimentaires , & en même- 
tems celles qui, dans l’opinion pu¬ 
blique , ont des qualités nuifibles. Il 
eft donc nécefïaire de fixer la pro¬ 
priété nutritive de quelque fubftan- 
ce végétale que ce (bit, avant d’in¬ 
diquer foit les nouvelles plantes 
dans lefquelles je crois avoir recon¬ 
nu cette propriété, foit les moyens 
de débarrafFer ces plantes de ce qu’el¬ 
les peuvent avoir de dangereux , & 
de leur donner les préparations con¬ 
venables pour en faire des alimens. 
Cette diftinétion établit la diftribu- 
tion démon Mémoire. Je commen¬ 
cerai d’abord par expofer les expé¬ 
riences chymiques qui fervent à car 
raétérifer la fubftaiioe alimentaire , 
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quelque part qu’elle fe trouve dans 
le régné végétal; ce qui formera la 
première partie : dans la fécondé que 
je diviferai en deux fe&ions, j’indi¬ 
querai, I 6 . Les plantes qui n’ont pas 
la réputation d’être alimentaires SC 
que j’ai néanmoins reconnues pour 
telles. 2°.Les moyens de lesdépouil* 
farde tout ce qui pourroit o'ccafion- 
ner des accidens à ceux qui vou- 
droient s’en nourrir fous la forma 
d’alimensé 

Première Partie. 

Si l’on confiderece que les anciens 
Auteurs ont écrit fur la matière nu-* 
tritive , on voit que pour s’être trops 
occupés de la maniéré dont elle exer- 
çoit fon effet dans l’eftomach, ils ont 
négligéd’examinerde quelle manié¬ 
ré elleexiftoit dans les plantes , & fi 
elle étoit indiquée par des lignes ca- 
ra&ériftiqties.En effet quoique cette 
matière fe trouve contenue en plus 
®u moins grande abondance dans 
toutes les parties des individus du 
régné végétai, nous n’avons encore 
Aiv; 
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rien de certain fur fa nature & fur fa 
maniéré d’être dans les plantes. 

Les uns paroiflent s’être unique¬ 
ment attachés à difcuter de quelle 
façon ladigeftion s'opérait, fi c’étoit 
ou par le mouvement de trituration , 
ou par un mouvement de fermenta¬ 
tion. Les autres ont tâché de trouver 
l’identité entre les principes dej^ 
nutrition & les fubftances animales* 
Quelques-uns plus vagues encore , 
fe font arnufés à rechercher jufqu’à 
quel point les végétaux pouvoient 
être comparés aux animaux ; & leurs 
recherches fe font portées fur des 
fubftances trop éloignées ou fur des 
nourritures dont l’ufage n’eft pas 
général : enfin plufieurs ont fait ré- 
fider cette vertu nutritive dans les 
fels acides & alkalis. 

Que réfulte - t’il d’utile de la lec¬ 
ture de tous les Auteurs qui ont 
écrit fur cette matière , dès que leurs 
vues principales fe tournent fur le 
méchanifme de la digeftion , au fe- 
cpurs duquel quelques - uns ont ap- 
pellé des idées empruntées de la chy- 
mie ? Les Pliyficiens, lesAnatomif- 
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tes ont établi leur phyfiologie fur la 
ftru&ure tant de l’organe principal 
que de ceux qui coopèrent à Ta fonc¬ 
tion. D’autres ont eu recours à des 
calculs curieux mais très-équivo¬ 
ques pour expliquer la force immen- 
fe qu’ils fuppofent au ventricule par 
rapporta les effets , tandis que fou 
action nous paroît fi douce. On n’a 
pas négligé d’interroger par l’ana- 
îyfe chymique les fucs ou menftrues 
digeftifs eux-mêmes, pour appuyer 
fur leurs réfultats, les fyftêmes de la 
trituration ou de la fermentation, 
& toutes fortes d’idées trop marquées 
de l’empreinte du laboratoire. 

On eft bien d’accord fur les diffi¬ 
cultés à oppofer aux uns & aux au¬ 
tres ; on a bien cru reconnoître la na¬ 
ture du chyle ; on a bien entrevu un 
compofé aqueux, glutineux , fibreux 
& huileux. Ün Naturalifte de nos 
jours, l’un des plus grands qui ayent 
exifté, M, de Buffon , a tiré un grand 
parti de ce compofé dans lequel il 
diftingue ce que je ne fais pas diffi¬ 
culté d’appeller avec lui s molécules 
organiques. On a été fur - tout frappé 
Av 
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de voir qu’en battant enfemble une 
huile & de l’eau , il en réfulte une 
liqueur blanche : cette liqueur a fait 
illufion ; on a bientôt cru avoir dé¬ 
couvert la fabrication chyleufe dans 
l’eftomach. Une feule queftion fuffit 
pour renverfer ce fyftême : pourquoi 
& comment les herbivores & les car¬ 
nivores ont - ils le même chyle , lé 
même fuc nourriflfant, les mêmes ré¬ 
sultats d’alimens fi différens ? 

Que le carnivore foit ou ne foit 
pas contre nature, il eft certain que 
les animaux qui ne fe nourriffent que 
de végétaux , font plus nombreux 
que ceux qui dévorent de la chair. 
C’étoit donc à ces premiers qu’il fal- 
îoit s’attacher uniquement, ou plu¬ 
tôt à l’efpece de nourriture dont ils 
fe contentent & qui leur réuflït, pour 
y chercher la partie nutritive ; j’ofe 
croire que le nombre & la contra¬ 
riété des opinions fur la digeftion 
n’eufTent jamais été portés au point 
où ils l’ont été , fi l’on eût bien fait 
attention à Ta nature & à la quantité 
de parties vraiment nutritives con¬ 
tenues dans un grand nombre de 
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plantes dont beaucoup d’animaux 
Font leur feulé nourriture» 

Il eft maintenant bien démontré 
que le mucilage différemment mo¬ 
difié eft véritablement la fubftance 
nutritive * puifque dès la naiffance 
d’une plante ce mucilage paroît & ne 
l’abandonne que longtems après fa 
deftrudion , quelque changement 
qu’il foit arrivé pendant l’époque de 
fa durée : c’eft ce qui fera dévelop¬ 
pé de plus en plus dans la fuite de ce 
Mémoire» 

M, Beccari , de l’Académie de Bo¬ 
logne , parôît avoir voulu fixer le 
premier les opinions fur cet objet 
important. Ce fçavant Médecin a 
découvert dans la farine de froment 
deux fubftances bien diftin&es, la 
première qu’il défigne fous le nom de 
matière animale ou glutineufe , la fé¬ 
condé qu’il appelle amilacée ou pâte 
végétale» Cette obfervation confir¬ 
mée par les plus fçavans Chymifte* 
de l’Europe , ne laide plus aucun 
doute fur fa réalité. Cependant je 
n’ai pu me défendre d’un foupçon à 
çe fujet» Si la partie glutineufe ou 
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animale de M. Beccari, me fuis-je 
dit, eft vraiment, comme il le pen- 
fe , la matière nutritive du bled, 
pourquoi ne fe trouve-t’elle pas éga¬ 
lement dans les autres graines qui 
nourrifTent à peu près de la même 
maniéré ? Ce foupçon fe fortifiant 
de plus en plus, j’ai pris la réfolution 
d’examiner auffi de mon côté cette 
matière glutineufe, & Voici quels ont 
été les réfultats de mes expériences. 

J’ai pris deux livres de farine de 
froment dont j’ai fait une pâte avec 
fuffîfante quantité d’eau. Après avoir 
manié longtems cette pâte, je l’ai 
expoféefous le robinet d’une fon¬ 
taine d’où l’eau ne fortoit que goutte 
à goutte , en moins d’une demie- 
Iieure, il m’eft refté entre les mains 
une maflTeglutineufe& tenace, ayant 
une odeur approchant de celle du 
maftic des Vitriers.Frottée dans l’eau, 
elle la troubloit & dépofoit, à cha¬ 
que fois , des parcelles de fon qu’on 
diftinguoit fenfiblement à fa furface. 
Àu bout de quelque tems, elle ne 
parut plus empêcher la tranfparence 
de 1 ’eau $ & dans cet état, elle étoie 
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élaftique , d’une conliftanCe plus fo- 
lide , jaunâtre, & n’adhérant nulle¬ 
ment aux corps mouillés : elle pefoic 
fix onces. 

L’eau qui avoit été employée à fé- 
parer la matière glutineufe de la fa¬ 
rine de froment, demeura, pendant 
quelque tems , laiteufe ; mais ellô 
s’éclaircit infenfiblément en dépo- 
fant d*abord à la partie inférieure ua 
fediment blanc , lemblable à un véri¬ 
table amidon, &-ttne autre fubftance 
amilacée , encore engagée dans un 
mucilage. 

Comme je n’avois pas aflez de 
matière élaftique pour la foumettre à 
quelques efîais , le hafard fit qu’au 
lieu de me fervir de la même fariné, 
j’en pris une qui étôit moins blan¬ 
che & avec laquelle on fait le pain 
de munition pour les Soldats. Cette 
farine traitée de la même maniéré & 
en même quantité , me donna trois 
onces de fubftance glutineufe de plus 
que la première ; & l’expérience ré¬ 
pétée à différentes fois fur l’une & 
iur l’autre farines m’a toujours pré- 
fenté la même différence en poids. Je 
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ttie fuis rappellé à cette occasion cô 
que dit M.Model , fçaVant Chyrnifte 
de Pétetsboutg, dans une excellente 
Diflertation fur Y Ergot i * fçavoir que 
la fubftance glutineufe trouvée dans 
le bled pat M. Beccari , eft due au 
fon ou à la partie corticale que la 
nature a pourvue d’une plus grande 
quantité de parties huileufes , afin 
qu’elle feconferVe plus long tems& 
fréfifte davantage aux impreflions de 
l’atniofphere. J’ai voulu voirencon- 
féquence fi plus une farine contien- 
droit de fon , plus elle fourniroit de 
matière élaftique. 

J’ai pris une .livre de chacune 
des quatre farines connues dans la 
boulangerie fous les noms de farine 
blanche , bis - blanche , gruau blanc % 
gros gruau , ou gruau bis. Je les ai 
traitées féparément & fuivant la mé* 
thode indiquée ci - deflus. La quan¬ 
tité de matière glutineufe que j’ai 


* Cette Di/Jertation doit fervir de fupplém 
ment aux Récréations du meme Auteur , ou¬ 
vrage Allemand dont je publierai incejjam * 
ment la traduction* 
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obtenue a toujours été relative à la 
couleur de la farine, en forte que la 
plus bife m’en a donné près de fix 
onces par livre tandis que la plus 
blanche au contraire enavoit à peine 
trois onces. 

Il réfulteroit diaprés l’idée qu’on 
s’eft formée de cette matière gluti- 
*• neufe que le pain le plus bis 4 ; c’eft- 
à-dire, celui qui contiendroit une 
plus grande quantité de fon, devroit 
être le plus nourriflant : or c’eft tout 
le contraire , car on fçait que le pain 
bis nourrit beaucoup moins que le 
blanc dont la couleur eft dûe à l’a¬ 
midon privé de plus de fon qu’il eft 
poffible. 

Laconfufion des idées fur l’efpece 
de pain la plus nourriffante, provient 
de ce qu’on ne diftingue pas aflèz la 
véritable fatiété qui réfulte de la 
quantité alimentaire de la faufle fa¬ 
tiété dépendante du volume de nour¬ 
riture. Le pain bis raiïafie fans beau¬ 
coup nourrir , parce qu’il eft plus 
compad & remplit oufemble rem? 
plir davantage l’eftomach : le pain 
blanc au contraire nourrit fans raf- 
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fafier, parce qu’il contient une plüf 
grande quantité de matière nutritive. 
Mais continuons l’examen de notre 
matière élaftique. 

J’ai mis une livre de fubftance 
glutineufe fur plufieurs afliettes que 
j’ai expofées à une chaleur très-mo¬ 
dérée :elle s’eft d’abord applatie.puis 
tuméfiée, enfin s’eft deflechée dans 
l’efpace de trois jours , au point d’ê¬ 
tre caftante , ayant la figure à peu 
près d’une corne tranfparente. Dans 
cet état elle avoit perdu les deux tiers 
defon poids & plus. Je l’ai pulvéri¬ 
se, & à l’aide d’un peu d’eau & de 
la trituration, elle a repris fa forme 
glutineufe & élaftique, fa couleur 
& fon premier poids , ce qui doit 
faire préfumer que cette fubftance ne 
fe trouve dans la farine que fous la 
forme feche & pulvérulente plus ou 
moins fine ; puifque la quantité en 
eft plus confidérable dans les der¬ 
nières bluteries : ainfi une livre de la 
meilleure farine contient à peine une 
once de la matière regardée comme 
la partie nutritive. 

La propriété que la matière glu- 
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tiiièufe a de ne fe diffoudre que dans 
lès acides Végétaux huileux , la for¬ 
me fpongièufe qu’elle prend dans 
l’eau lôrfqu’elle y a bouilli un mo¬ 
ment , fon analogie prétendue avec. 
la lymphe animale, font vraifembla- 
blement les caufes qui ont détermi- 
*né à regarder cette fubftance comme 
la partie nutritive du bled. Une au¬ 
tre raifon plus fpécieufe encore, c’eft 
la fimilitude de fes produits par l’a- 
rtalyfe à la cornue avec ceux des 
animaux. Mais le fon offre cette fin- 
gularité , comme je m’en fuis alfuré 
plus d’une fois , & outre cela tous 
les Chymiftes fçavent que beaucoup 
de fubftances végétales qui ont be- 
foin d’un grand feu p.our opérer leur 
décomposition , fourniffent des pro¬ 
duits femblablesàceuxdes animaux 
fans qu’on puiffe dire que ces végé¬ 
taux foient nutritifs. 

Il eft encore aifé de juger par ces 
rapports, fi l’on eft fondé à regarder 
la matière élaftique comme la partie 
nutritive du bled , en confidéranc 
qu’elle s’y trouve en petite quantité 
& exclusivement à toutes les autres 
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femences farineufes excepté l’épaü- 
tre , & que Ton analyfe n’a rien qui 
lui foit particulier., Je ne difctfterai 
pas ici de quelle utilité eft réelle* 
ment cette matière élaftique dans le 
froment, puifqu’elle n’eft pas nutri¬ 
tive , il me fuffit maintenant d’exa¬ 
miner fi l’autre partie de la farine , , 
je veux dire l’amidon, ne feroit pas 
la fubftance douée de la propriété 
nourriflante. 

J’ai dit plus haut que l’eau avec 
laquelle on féparoit la matière glu- 
tineufe de la farine de froment de* 
meuroit quelque tems laiteufe , mais 
quelle laiffoit d’abord précipiter une 
fubftance très-blanche femblable à 
un véritable amidon , enfuite une 
autre fubftance amilacée engagée en< 
eore dans un mucilage fermentef- 
cible. Cette eau chargée de ces deux 
fubftances , ne paroît pas éprouver 
d’altération pendant plufieurs jours ; 
ce n’eft qu’au bout d’une femaine 
qu’elle exhale une odeur aigre com¬ 
me celle du levain. 

J’ai effayé de faire différens pains 
avec de l’amidon, en y joignant la 
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<3ofe de levain ordinaire ; ils étoient 
d’un blanc mat, très-pefants , & n’a* 
voient point de faveur : mais un peu 
de mucilage fermentefcible faifoit le¬ 
ver les pains qui alors avoient bon 
goût : c’eft ce mucilage que l’art de 
l’Amidonier travaille à détruire en 
faifant fubir au bled un mouvement 
de fermentation. 

Comme la fubftance amilacée fe 
trouve ailleurs que dans les grami- 
nés & les légumineux, j’ai voulu fça- 
voir d’abord fi elle exiftojt dans les 
racines qui paflent pour être très- 
alimentaires ; enfuite en quelle pro¬ 
portion elle s’y trouvoit; & enfin fi 
fa nature étoit la même que celle de 
l’amidon de bled. En conféquence 
j’ai pris pour eïïai les pommes de ter¬ 
re : j’en ai divifé vingt livres à l’aide 
d’une râpe de fer blanc, & j’en ai 
enfermé la pulpe dans un fac de toile 
ferré pour les loumettre à la prelfe. 
Le fuc qui en eft forti étoit trouble, 
brun, un peu afuçilagineux. Le marc 
avoit perdu la moitié defon poids: 
je l’ai délayé dans l’eau en le frot¬ 
tant avec les mains ; l’eau eft deve- 
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nue bientôt laiteufe. Je l’ai palTée S 
travers un tamis dans une terrine 
remplie à moitié d’eau , & j’ai obte¬ 
nu par le repos & par la décantation „ 
une fécule d’abord un peu grife.mais 
qui étant delféchée à une très-douce 
chaleur, eft devenue très-blanche: 
elle pefoit près de trois livres. 

Cette fécule & l’amidon ayant 
été fournis à la diftillation à feu nud 
dans de petites cornues fur un même 
fourneau, ne m’ont préfenté aucune 
différence dans les produits; ils ont 
fourni l’un & l’autre peu de phlegme, 
beaucoup d , acide,& une huile tenace 
& très-noire : leur réfidu incinéré & 
lefîivé a donné des lignes d’aikali- 
cité. 

L’odeur de caramel, la conliftan- 
ce de l’huile , la couleur noire & lui* 
fante de l’intérieur des vaiffeauxdans 
lefqueis on diftille i’amidcn , paroif- 
fent être autant de cara&eres chymi- 
ques auxquels on reconnoîtra la pré- 
fence de la matière nourriflante que 
je cherche : or ces lignes fe font ma- 
nifeftés dans la diftillation des deux 
fubftances dont je viens de parler. 
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J’ai fait beaucoup d’autres expé¬ 
riences pour m’aflurer de l’identité 
de la fécule des pommes de terre avec 
l’amidon , & j’ai toujours reconnu 
qu’elle lui reflembloit entièrement. 
Elle en a la blancheur , la finelfe & 
le toucher ; elle fe difiout dans l’eau 
bouillante & prend en refroidiflaot 
une forme gélatineufe, appellée vul¬ 
gairement empois. J’en ai fait des 
pains qui étoient même mieux levés 
que ceux d’amidon à caufe d’une pe¬ 
tite partie de mucilage furabondant 
qui ti’avoit pas été expofé à la fermen¬ 
tation. 

J’ai auflî examiné les autres parties 
conftituantes des pommes de terre , 
c’eft à-dire,le fuc & la partie fibreufe 
de ces racines, & je n’y ai rien re¬ 
connu qui eut l’apparence de la ma¬ 
tière de Beccari .Les phénomènes de 
la digeftion font voir qu’il y a dans 
les alimens tirés du régné végétal ou 
du régné animal, deux fubftances, 
l’une mucilagineufe qui eft vraiment 
la partie nutritive, & l’autre un pa-» 
jranchyme fibreux qui ne nourrit pa^, 
^oqt lf tiffii n ? eft <|ue grofliérçmenj 
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divifé par la maftication & par fat 
force méchanique des organes digef- 
tifs, & qui fournit la matière princi¬ 
pale des excrémens. 

La fubftance amilacée défîgnée par 
tous les Pharmacologiftes fous le nom 
de fécule, a été regardée longtems 
comme un médicament auquel on at* 
tribuoit les vertus des plantes d’oùon 
les tiroit. Zwdpherçfo. le premier qui 
ait démontré qu’on étoit dans l’er- 
reur.Ces matieres.felon luffont épui- 
féesdefucj&par conféquent trop infi- 
pides pour être de quelqu’efRcacité : 
mais parçe qu’elles ne font pas mé¬ 
dicinales , parce qu’on leur a enlevé 
la faveur acre vénéneufe par des 
lotions réitérées, doivent-elles être 
de toute inutilité ? Il eft certain 
qu’un des çaraéleres eflentiels à la 
fubftance alimentaire , c’eft précifé- 
ment d’être dépouillée de toute qua¬ 
lité médicamenteufe ; ces deux pro¬ 
priétés étant réellement contradic¬ 
toires. Dans la crainte qu’on ne m’aç* 
çufede confondre la fécule des végé¬ 
taux avec leurs feccs défignés quel¬ 
quefois fous cette dénomination ? 
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lefquels fe féparent des Tues exprimés 
des plantes lorfqu’on les clarifie , je 
dois avertir que ces dernières étant 
la partie colorante verte, ont non- 
feulement de la couleur, mais en¬ 
core de l’odeur & de la faveur, au 
lieu que la fécule eft infipide, ino¬ 
dore & toujours d’un blanc mat* 

L’amidon paroît donc être une 
gomme particulière que l’efprit de 
vin , l’acide du vinaigre & l’eau ne 
diflolvent point à froid : il contient 
moins d’eau que les gommes ordi¬ 
naires , mais plus d’acide , lequel eft 
afîez combiné pour n’être. pas fenfr* 
|)le , ce qui fait que cette matière n’a 
jamais beaucoup de faveur, qu’elle 
n’eft foluble que dans l’eau bouil? 
lante , & n’attire pas l’humidité de 
l’air. , . 

Cette gomme particulière fe trou¬ 
ve plus ou moins abondamment dans 
. les végétaux farineux qui ont la r^r 
putation d’être nourrifïans. Dans les 
uns cette fubftance eft libre en partie 
ou en totalité comme dans les gra- 
minés & dans les pommes de terre | 
§aps les autres elle tien? fqrterae^f 
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à un fuc vifqueux comme dans les 
marrons d’inde , le magnoe & la 
brione ; & l’on ne peut l’avoir qu’au 
préalable on n’ait épuifé de leurs 
lues les parties qui les contiennent. 
Par la coéfcion une partie de ce fuc fe 
voiatilife & l’autre Ce combine avec 
l’amidon ou la matière gommeufç, 
J-.es racines ou les fruits deviennent 
par conféquent plus doux,plus agréa¬ 
bles , fans prétendre que dans tous 
les cas ce fuc ceffe d’êpre nuifible à 
la propriété alimentaire de l’amidon, 
& qu’il ne confçrvé encore de l’acri¬ 
monie par rapport à fon intenfité. 

La nature nous offre la fubfiance 
amilacée dans une foule innombra¬ 
ble de plantes , tous les graminés & 
les légumineux, les fruits du marror 
mer & du châtaignier , du hêtre & 
du chêne , les racines de pluheurs 
familles de plantes , les tiges & les 
racines de certains arbriffèapx , les 
écorces , les troncs & les rameaux de 
différens arbres, font une grande par? 
tie de la nourriture des nommes ôç 
des animaux. L’on ne peut difeon? 
ygpir gue la fubftance vraiment ali? 

pafntairç 
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mentaire de ces végétaux ne foit due 
à l’amidon qui en fait la portion la 
plus confidérable. Mais il exiftedes 
-végétaux évidemment connus pour 
nutritifs * dans lefquels on ne voit ni 
partie élaftique , ni partie amilacée. 
Cette qualité tient à un fuc fucré* 
fermentefcible dont les fruits, & par ¬ 
ticuliérement ceux qu’on appelle 
bayes,fe trouvent remplis ;& l’on ne 
peut pas nier qu’ils ne foierit nour- 
rilTans. On rencontre encore cette 
fubftance fucrée & mucide dans les. 
bulbes à écailles & dans certaines 
racines potagères qui font toujours 
humides . comme les bettes , &,c. 

Examinons ces deux fubftances & 
voyons enfuite fi elles font différen¬ 
tes de la partie amilacée ou fi l’ami¬ 
don n’en feroit pas le réfultat. 

Les fucs fucrés des fruits 8c des 
bayes évaporés à une douce chaleur, 
fe convertirent en une gelée plus 
ou moins favoureufe& colorée, qui 
attire l'humidité de l’air & fe diflout 
aifément dans l’eau , à peu près corn • 
me l’amidon lorfqu’il eft dans l’état 
d’empois. 

B 
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Les fucs des fruits perdent la pro¬ 
priété de fe convertir en gelée, lorf- 
qu’ils fubiffent un mouvement de 
fermentation: ils prennent alors une 
odeur vineule & une toute autre fa¬ 
veur. 

La diftillation de la gelée végé¬ 
tale à la cornue préfente les mêmes 
phénomenp<que l'amidon avec cette 
différence néanmoins que le produit 
phlegmatique eft infiniment plus 
grand ; lorsqu’on fait cuire les fruits , 
cette gelée fe combine avec les pul¬ 
pes , comme l’amidon avec le muci¬ 
lage & la partie fibreufe dans certai- 
nes-racints, & il rend les fruits moins 
âpres & plus doux. 

La fécondé forme fous laquelle on 
retrouve la fubftànce nutritive , con* 
fervant ençqre fon état mucilagineux 
paroît être dans les oignons & dans 
les racines fucrées ï c’efldans ces pari 
ties des plantés que ce mucilage s’é¬ 
labore & qu’il acquiert l’état muci-s 
de & fucré que nous lui connoifïons, 
fl tient dans ces racines à la fubftànce 
pulpeufe & ne s’extrait qu’à la faveur 
du pilou $ d’un peu d eau. Le fus 
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«ju’il fournit,évaporé jufqu’àficcite, 
attire promptement l’humidité de 
l’air, & s’y réfout. Son analyfe à la 
cornue donne moins dephlegme.il 
efl: vrai, que la gelée des fruits, mais 
plus que l’amidon : du refte les pro¬ 
duits font les mêmes. 

Il paroît évident que les différens 
mucilages dont je viens de parler , 
font non-feulement nourriflans, mais 
qu’ils peuvent encore donner des 
b Giflons d’autant plus analogues à 
notre conftitution , que dans l’hif- 
toire des conquêtes du nouveau mon¬ 
de , on voit avec furprife que le pre¬ 
mier defir des Sauvages nouvelle¬ 
ment découverts, a toujoursété pour 
desboilTons vineufes. 

Exifte^t’il donc plufieurs matières 
auxquelles on puifle attribuer la qua¬ 
lité nutritive dans les végétaux ? Les 
fucs gélatineux des fruits, la fubftan- 
ce fucrée & mucide des racines, & 
l’amidon, feroient-ils trois matières 
différentes ? Oui, fans doute , dans 
J’état où on les employé ; mais fi l’on 
n’a jamais goûté dans 1 tursécf.'dri 
états , depuis leur développement 

®*i 
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jufqu’à leur parfaite maturité, les 
fubftances farineufes ou léguminèu- 
fes, en un mot toutes les parties des 
plantes dont on peut retirer de l’a¬ 
midon , on reconnoîtra bien que dans 
le tems où elles font le plus fuccu- 
lentes , où elles paroiflent avoir 
pris toute leur extenfion , & n’avoir 

E lus befoin que de la derniere élà- 
oration qui les rendra farineufes ; 
dans cet inftant-là, dis-je, toutes ces 
fubftances font fucrées & muqueu- 
fes : il faut donc en conclure que l’a¬ 
midon qui en réfulte n’eft compofé 
que départies fapidesque la maturité 
a combinées au point de faire difpa- 
roître, pour un certain tems, leur 
faveur. En effet, lorfque l’on déve¬ 
loppe l’amidon par le moyen con¬ 
nu pour en faire du pain , ou même 
dans certains cas par la codion , cet¬ 
te efpece de faveur fqcrée fe déve¬ 
loppe un peu. 

Mais, dira t’on , pourquoi les fucs 
fucrés des fruits ne fournilTent-ils 
point d’amidon , & pourquoi, par 
une marche oppofe'e, commencent- 
ils par prendre un goût açerbe avanç 
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leur maturité îCeft, fi l’on me per¬ 
met cette réponfe , que les fruits ne 
font pas deftinés par la nature à ac¬ 
quérir la folidité des grains, ils doi*. 
vent leur maturité à une certaine 
quantité d’eâu qui gâtefoit bientôt 
les femences, fi elles en avoient la 
même abondance. Audi remarque- 
t’on que les fruits ne peuvent fe gar¬ 
der long-tems fans beaucoup de pré* 
cauions. Comme cette abondante 
quantité d’eau leur manque dans le 
commencement de leur fructifica¬ 
tion , ces fubftances fapides fe trou¬ 
vent & moins élaborées & plus auf- 
teres. Cette marche inverfe entre les 
Irüits & les fubftances à amidon, fer*t 
elle-même d’appui à ce que je difoi4 
fur le développement de l’amidon par 
la coétion. Ce que ces Boulangers 
font en introduifant une quantité don¬ 
née d’eau pour en faire fermenter la 
pâte , la nature l’exécute en fournit- 
fant aux fruits plus grande abondan¬ 
ce d’eau , ce qui les atténue & les 
développe davantage , à l’aide du 
mouvement inteftin que les fruits ne 
peuvent pas manquer d’éprouver f 

B iij 
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ne fut - ce qu’en prenant plus de v<ÿ* 

lume. 

Réfumons. La matière nutritive ne 
parok donc pas être la fubftance glu- 
tineufe de Beccari puifqu’elle ne jouit 
d’aucune des propriétés que nous 
avons remarquées dans i’am-idon 8c ' 
dans les autres mucilages qui vien- 
n ntde nous occuper. Ce font en¬ 
core moins les fels acides alkalis de$ 
anciens Phy{iÔlogiftes.C’eft le corps 
mixte mucilagineux & fapidejecon- 
nu dans tous les végétaux , que quel¬ 
les chy miftes modernes ont appelle 
le corps muqueux par excellence ; 8c 
il paroît par ce que nous avons di^, 
que ce corps muqueux eft nutritif èn 
raifon de fa fapidité : or il doit cette 
.rapidité à la préfenee d’un fel qu’on 
a coutume d’appeller fel fuc/é , lequel 
eft néanmoins fi peu la caufe unique 
de cette nutrition , qu’il jouit d’au¬ 
tant moins de cette propriété qu’il 
eft plus dégagé de tout autre fel. 
Quant au mucilage infipide , il ne 
fait qu’empâter , & rien n’en déter¬ 
mine la digeftion ; mais la combi- 
naifon de l’une 8c de l’autre diverfe- 
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«lent proportionnée , plus ou moiits 
exaéte , plus ou moins dégagée des 
aurres matières fibreufes ou pul- 
peufeS des végétaux , cette combi¬ 
nai fon , dis-je , détermine les varié¬ 
tés fans nombre qu’on remarque 
dans les végétaux confidérés comme 
flUmens, 

La nature femble avoir alÜgné l’u- 
fage que nous devons faire de fes 
bienfaits toujours infinis , en don¬ 
nant aux plantes deftinées à nos be- 
foins , desjbropriétés capables de les 
fatisfaire. Tous les fruits qui contien¬ 
nent beaucoup d’humide paroilfent 
ê-re formés pour nous donner des 
boiflbns ; les femences farineufes au 
contraire , qui font dans l’état fec, 
pour être converties en pain, & les 
racines fucrées dont-l’état humide 
tient le milieu entre ces deux efpe— 
çes , pour être mangées fans autre 
préparation que la coétion. 

Les végétaux font , comme l’on 
fçait , les feules fubftances dont on 
puifle faire du pain & des boiflbns : 
mais la portion propre à ces ufages, 
quoique de même origine, paroît ré- 
B iv 
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fider, fuivant cette diverfité d'efpe* 
ces , dans différentes parties & fous- 
des formes variées. Dans les fruits, 
la partie nutritive fe trouve fluide & 
fa faveur alors eft exquife : dans les 
cannes à fucre, elle eft moins fluide; 
■elle conferve l’état mucilagineux & 
fucré dans les bulbes à écailles, & 
dans quelques racines ; enfin on la 
trouve fous une forme demi-folide 
& même feche dans les graminés 8î 
les légumineux , dans les tiges de 
quelques arbres , comme des diffé- 
rens palmiers qui contiennent une 
moëlle avec laquelle on prépare le 
fagoti , & dans les magnocs dont fe 
nourriflènt les Peuples de l’Améri- 
que.Maisc’eft toujours la mêmefubf- 
tance différemment modifiée; nous la 
retrouvons encîore dans les animaux 
fous l’état gélatineux, ayant fouffert, 
il eft vrai, beaucoup d’altération. 
Quant au régné minéral il en paroît 
dépourvu, quoique plufleurs Voya¬ 
geurs dignes de foi, rapportent qu’il 
y a des contrées où l’on mange avec 
de l’eau des terres argilleufes & créta¬ 
cées, Les Anciens même, dit-on, fai* 
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foient entrer de la terre dans la com- 
pofition de quelques alimens aux¬ 
quels ils donnoient différens noms. 
Sans m’arrêter à difcuter s’il y a en 
effet quelque terre capable de nour¬ 
rir ou fi elle ne fait que remplir l’ef- 
tomach Se fervir, pour ainfi dire de 
îeft , ainfi qii’on l’a avancé, il fuffira 
de fe rappeller que dans destems de 
difette, des malheureux prefles par 
la faim firent ufage d’une terre mar- 
neufe connue fous le nom de/ac lun& 
folare , 8c que ces tentatives infpirées 
pa le défefpoir, eurent des effets 
terribles dont le détail feroit frémir 
la nature. 

SECONDE P ART1E. 

Première Section. 

J E m’é!oignerois. v de la queftioa 
propoféé , fî je m’arrêtois plus long- 
ems fur la matière nutritive des vé¬ 
gétaux & des animaux. Il s’agiffoit 
l’ajouter quelques végétaux à la 
naffe des alimens connus ; je me fe- 
'pis borné à en faire la deferiprion , 
leur partie nutritive eût été, fans 
Bv 
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conteftation .reconnuepar les Eco^ 
nomiftes. Mais comme ce point im¬ 
portant n’étoit pas décidé & que je 
ne pouvois démontrer la vertu nu¬ 
tritive de ces végétaux particuliers 
qu’en prouvant qu’ils contiennent 
une fubftance analogue â celle des 
autres végétaux reconnus pour être 
alimentaires , il m’a paru eftentiel de 
déterminer préalablement quelleétoit 
cette fubftance : ainfi loin que ma 
premierepartie foit un hors-d’œuvre,- 
je préfume que l’Académie voudra 
bien la regarder comme une difcuf- 
fion fondamentale & approuver cette 
extenfïon de recherches qu’elle nçr 
peut manquer fans doute d’avoir fup- 
pofée. _ 

L’aliment principal de l’homme, 
celui qui fait la bafe de la nourriture 
de tous les Peuples de la terre , eft \ 
farineux ; & l’on ne peut difconve- 
nir que cet état farineux ne foit dv 
à l’amidon qui en fait prefque tou¬ 
jours la portion la plus conftdérable; v 
il eft même certain que tout végéta 
privé de cette fubftance, ne paroi 
nullement propre à être con verti & 
pain ou en bouillie » feules fonni 
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fous lefquelles on foit dans l’habitude 
de s’en fervir comme aliment, de¬ 
puis les premiers âges du monde. 
Quant aux fruits des végétaux , il y. 
a lieu de croire que leur premier nia- 
ge a plutôt eu pour objet d’étancher 
agréablement la foif & de fe rafraî¬ 
chir , que de fervir à aflouvir la faim: 
d’ailleurs ils n’ont qu’une faifon , 8c 
l’on n’apperçoit pas qu’étant deffé- 
chés, ils forment une fubftance bien 
nourrilfante. C’eft donc parmi les 
plantes contenant de l’amidon qu’il 
faut chercher des reffources pour 
fuppléer à la difette des grains & des 
autres fubftances alimentaires dont 
l’ufage eft le plus ordinaire & fera 
toujours préférable. 

Je propoferai h Marron- cTIn.de> l& 
Gland , les racines de Bryone> de Flam¬ 
be ou Iris , de Glaÿèul , de Colchique , 
de Pied-de-Feau , de Serpentaire , de 
petite Chélidoine , de Filipendule, la 
femence de la Nielle des bleds , les ra¬ 
cines d*Ellébore a feuilles d? Aconit î 
de Fumet erre bulbeufe , de Mandra¬ 
gore & de Chiendent . 

Le Marronnier d’Inde , hippocaf- 
B vj 
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tanurn vulgare I. R . H ., eft un arbrô â 
fleurs en rôle , qui n’a guere fervi 
jufqu’à préfent qu’à faire l’ornement 
de nos allées & de nos jardîns,àcaufe 
de l’épaiiTeur & de l’agrément de font 
ombrage. L’époque de fa culture en 
France n’eft pas encore bien ancien¬ 
ne ; nous le voyons par une efpece 
d’épitaphe écrite dans le Cabinet du 
Jardin du Roi, fur une coupe tranf- 
verfale du fécond des marronniers 
d’Inde cultivés dans notre pays ; il 
fut planté au Jardin du Roi en 1 6f6} 
il ejl mort en 1767. 

De bons Patriotes fe font exercés 
fur le marronnier d’Inde pour tâcher 
de le rendre , s’il étoit poflibîe , aulïi 
utile qu’il eft agréable. Ils ont vu fou 
fruit ou fa femence dont la récolte 
eft allez conftamment fûre & abon ¬ 
dante » rélegué parmi les chofes inu¬ 
tiles à raifon de fon infupportable 
amertume : que d’eflais n’a-t’on pas 
tentés pour l’en dépouiller? Chacun 
a publié fon procédé. M. le Preffï- 
den tBon, entr’autres ,propofe dans 
les Mémoires de l’Académie Royale 
des Sciences de Paris, année 1720, 
do faire macérer* à plufieurs reprifes. 
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les marrons d’Inde, dans des leflives 
alkalines, & de les faire bouillir en- 
fuite pour en former une efpece de 
pâte qu’on puilfe donner à manger 
à la volaille.il pâroît que les marrons 
dans cet état, ne font pas une nour¬ 
riture faine , puifque jufqu’à aujour¬ 
d’hui , la proportion eft demeurée 
fans exécution. D autres croyant im- 
pofïlble d’enlever l’amertume de ce 
fruit pour en faire un aliment , fe 
font efforcés de l’appliquer à d’au¬ 
tres ufages économiques. 

On a cherché à tirer du marron 
d’Inde une poudre à poudrer, en le 
faifànt fécher & réduire en poudre ; 
nous verrons bientôt qu’on n’a pas 
été loin de toucher à ce but. Un Cor¬ 
donnier a préparé , avec cette pou¬ 
dre , une colle qu’il a exaltée comme 
très-utile au Papetier, auTablettier 
& au Relieur. Malgré le défaut de 
fuccès mérité ou non , on doit tou¬ 
jours s’empreffer d’accueillir les 
moyens d’épargner les grains donc 
l’emploi devroit être reftreint à la 
feule nourriture de l’homme. On a 
encore fait avec les marrons d’Inde 
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des bougies que l’on a d’abord beau¬ 
coup vantées : ces bougies préten-. 
dues fupérieures, n’étoient que la* 
fuif de mouton bien dépuré par la 
fubftance amilacée chi marron qui les 
rendoit plus folides par fa partie af- 
tringente & amere. Mais ce travail • 
occafionnoit, fur le fuif, un déchet 
de plus de moitié, ainli le prix qu’el¬ 
les coûtaient,les a bientôt fait aban¬ 
donner. 

Dans un ouvrage Allemand qui 
a pour titre, L'Art de s'enrichir par 
P Agriculture , l’Auteur propofe de 
faire macérer les marrons râpés dans 
de Peau,avec laquelle on lave enfuite 
& l’on blanchit, dit - il, les étoffes 
de laine. 

Les marrons d’Inde fontemployés 
en fumigation & comme fternuta- 
toires. On prétend que, pris intérieu¬ 
rement , ils arrêtent le flux de fang ; 
les maréchaux s’en fervent pour leurs 
chevaux pouflifs. J’ai vu un Soldat 
invalide épileptique , manger des 
marrons d’Inde dont l’ufage, à ce 
qu’il m’aflura, avoit éloigné fenfi- 
blement les a.ccès de fon mal. Uu$ 
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Religieufe de l’Hôtel~Dieu de Paris» 
a été aufli témoin des bons effets du 
marron d’Inde dans l’affedion épi¬ 
leptique ; elle convient, à la vérité» 
que ce remede n’a pas eu une réuf- 
fite égale fur tous ceux à qui elle l’a 
adminiftré. 

Malgré toutes ces tentatives , om 
n’a encore découvert, reconnu , ap- 
perçu, dans le marron d’Inde, au¬ 
cune propriété capable de le faire 
adopter pour des ufages conftans & 
familiers : cependant il eft certain 
qu’on peut facilement retirer de ce 
fruit , une nourriture faine » fans 
amertume , & analogue à certains 
pains, comme je le dirai plus bas. 

Le Chêne, Quercus C. B. Pin ; eft 
un arbre à chatons dont on a tiré un 
meilleur parti pour plufieurs ufages 
économiques. Ses fruits peuvent en¬ 
core fervirà la nourriture des hom¬ 
mes ; ils ont été celle de nos premiers 
Peres , fuivant le rapport des Hifto- 
riens de l’antiquité qui en ont vanté 
l’ufage & le goût. Mais il y a grande 
apparence que les glanas dont ils 
parlent , n’étoient nullement ceux 
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qui croiflent dans nos forêts, lefqueîtf 
ont une faveur amere & auftere» 
Si ceux que l’on fert fur la table des 
Habitans des Provinces méridiona¬ 
les , comme l’on fert ici des châtai¬ 
gnes , leur reffembloient, il feroit 
difficile de les manger fans aucune 
préparation. 

On fait avec les glands, du paît» 
dont on fe nourrit dans quelques 
contrées de l’Afrique & de T Amé¬ 
rique. On y eut recours en France 
en 1705? , & quoique d’un goût dé- 
fagréable , la confommation ne laiflà 
pas que d’en être confidérable dans 
pîufieurs Provinces. 

On a encore préparé d'u pain de 
glands en Veftphalie durant les der¬ 
nières guerres, & voici comment 01» 
s’y prenoit. Après avoir fait bouillir 
les glands pour les éplucher , on les 
faifoit fécher .& enfuite réduire en 
farine ; avec cette farine on prépa- 
roit le pain. Mais je doute que cette 
préparation fut fuffifante pour enle¬ 
ver aux glands route leur âpreté. Un 
Citoyen de Vienne en Autriche a 
propofé de nouveau ce procédé , 
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mais en ajoutant à la farine de glanda 
celle de froment & de feigle dans la 
proportion de trois parties de celles- 
ci contre une de la première. Cet 
Auteur allure que les pains qui en 
réfultent font favoureux & très-noue- 
riffans. 

Il y a autant de fortes de glands 
quil y a de différentes fortes de chê¬ 
ne ; quelques Botaniftesen comptent 
plus de quarante inconnues aux Cul¬ 
tivateurs ordinaires. 

Le chêne ell utile dans toutes fes 
parties. Son écorce > fon aubier, fes 
feuilles , fon fruit , les galles qu’y 
font naître des infeétes Je champi¬ 
gnon appelle agaric de chêm t certains 
infectes colorés qu’on y rencontre i 
fontaurant de dons précieux que cet 
arbre prodigue. 31 y en a peu pa* 
conféquent déplus renommés,d’aulïi 
utiles, j’ofe ajouter d’au ^irefpeciables» 
Faut-il s’étonner fi nos anciens Gau¬ 
lois avoient tant de vénération pour 
leurs Prêtres, auxquels le chêne doué 
de tant d’avantages fervoit d’afile, 
de temple & de fymbole ! 

; Les glands font employés en me- 
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decine comme aftringens : on iet 
faifait prendre autrefois aux femmes 
nouvellemeric accouchées pour ap-* 
paifer leurs coliques. Les bêtes fau¬ 
ves & les cochons les dévorent avec 
avidité. t 

La Bryone, coleuvrée ou vigriè 
blanche >bryona afperu five alba , bac- 
tis rubris, C. B. Pin. eft un genre de 
plante dont les fleurs font difpofées 
en baffin. Elle pouffe des tiges me¬ 
nues qui ferpentent & fe replient. 
Ses feuilles reffemblent un peu à 
celles de la vigne, quant à la forme 
feulement, car elles font beaucoup 
plus petites , plus blanches & plus 
velues. Sa racine eft grôfl'e & char¬ 
nue, jaune en dehors & blanche en 
dedans, ayant une odeur très-fétide , 
& contenant un fuc très - âcre qui 
purge violemment & avec lequel 
Arnaud de Villeneuve & Mathiole af- 
furent avoir guéri des épileptiques. 
Ray obferve que la pulpe de cette 
racine appliquée en cataplafme fur 
les parties affligées de la goûte, leur 
procure du foulagement. On dit en¬ 
core que ce cataplafme fond les lou«j 
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pes & les tumeurs'fcrophuleufes î 
toutes les pharmacopées font auffi 
mention d’une fécale que l’on retire 
de la racine de bryOne, & dont les 
Vertus en médecine font regardées 
maintenant comme très-équivoques. 
M. Morand , le Médecin , compare 
avec quelque vraifemb!ance,labryo- 
ne ou du moins fa racine, avec celle 
du magnoc dont les Sauvages des 
Antilles & tous les Habitans des In¬ 
des Occidentales, font leur nourri¬ 
ture ordinaire. 

La bryone croît par-totit fans cuî« 
ture ; elle fe plait dans les hayes» 
dans les vignes , & foùvent dans les 
bois.Queîquemultipîiéesqu’en foient 
les efpeces dont je ne décris ici que 
la plus commune , celles que j’ai pu 
examiner , avoient une refTemblance 
trop frappante & trop relative à l’ob¬ 
jet que je traite , pour ne pas éviter 
de plus longs détails. 

La Flambe, Iris vulgaris germanica » 
jifye Sylvejlris. C. B. Pin. Ce genre de 
plante eft de la grande famille des 
Lyliacées. Ses feuilles font larges 
d’un pQuce, longues de plus de deux 



44 M é m o i r b 
pieds : Tes fleurs font de plufieufS 
couleurs & reflemblent à l’arc-en- 
ciel , ce qui leur a fait donner le 
nom à’Iris, On extrait de cette fleur 
une pâte verte qu’on appelle verd 
d'iris & qui fert pour peindre en 
miniature. 

La racine de la flambe, dit M, 
Adanfon , eft un tubercule rond, 
charnu , qui, quoiqu’enveloppé de 
feuilles formant autour dalles autant 
de graines difpofées par étages, doit 
être regardée comme une racine tra¬ 
çante mais fort raccourcie, puifqu’ef- 
le fe reproduit, ainfi que toutes les 
racines traçantes par fa partie fupé- 
rieure au moyen d’un tubercule qui 
fe forme au-defliis dès qu’il commen¬ 
ce à fe produira; ce qui le diftingue 
des bulbes qui ne fe reproduifent que 
par le côté , lefquelles d’ailleurs ne 
font pas de vraies racines , mais des 
tiges en raccourci, ou fi l’on veut, 
des yeux ou des bourgeons. 

Cette- racine étoit autrefois d’u- 
fage en médecine : elle entre encore 
dans les compolitions officinales , 
dans les fternutatoires ;on en prépare 
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suffi une fécule dont on ne fait pas 
plus de cas aujourd’hui que de celle 
de la bryone. 

La flambe croît abondamment 
dans les champs, dans les bleds ; on 
la cultive même à caufe de fa fleur 
qui contribue à l’ornement des par¬ 
terres. On diftingue plufieurs efpe- 
ces de flambe ou d’iris. Le xiphion & 
le Jïfyrinchium font deux genres de 
plantes de la claffe des iris , dont les 
racines pourraient fervir aux mêmes 
ufages. 

Le Glayeùl, Gladiolus major By- 
fantinus.. C. B. Pin. Le caradere de 
cette plante ne différé pas beaucoup 
du genre des flambes , ou iris. Ses 
feuilles font longues & étroites. ter¬ 
minées en pointe , ce qui lui fait don¬ 
ner le nom de gladiolus ou petite 
épée. Sa tige eft élevée de deux pieds 
environ ; fa fleur eft compofée d’une 
feule feuille découpée. A chacune 
de fes fleurs il fuccede un fruit gros 
comme une aveline. Sa racine eft 
tubéreufe & charnue. Toutes les ef- 
peces de glayeul viennent affez ai- 
fémçnt. par-tout ; on en voit dans les 
pré?, dans le? champs, & c. 
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La vertu principale du glayeuï 
réfide dans fa racine qui chaflfe , ex- 
pulfe îeseaux , & fond les humeurs 
vifqueufes & tenaces de l’eftomach. 

Le Colchique ou tue chien , CoU 
chicum commune. C. B Pin, eft une 
plante à fleurs en lys, dont les feuil¬ 
les ne paroiflent qu’après les fleurai- 
fons, & refïembient à celles du lys 
blanc. Sa racine eft compofée de 
deux tubercules blancs dont Pun eft 
charnu & l’autre barbu , enveloppés 
de quelques tuniques noires ou rou¬ 
geâtres. Le colchique a un avantage 
particulier, c’eft que fes oignons ou 
tubercules, enlevés au commence¬ 
ment de l’automne & expofés à fec 
fur une cheminée , fleuriflent fans 
aucun autre fecours. On portoit au¬ 
trefois cette r plante au col en forme 
d’amulette pour le préferver de la 
pefte & des maladies contagieufes. 
Sa réputation eft maintenant plus bril¬ 
lante. M. Storck , célébré Médecin 
de Vienne en Autriche, qui s’eft 
uniquement occupé de recherches 
•fur les différentes plantes vénéneufes, 
;|j’a pas oublié le colchique ; j’ignore 
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fi cette plante mérite les éloges qu’il: 
lui donne. 

Le colchique vient dans les prés 
& fur les montagnes. Les hermodac- 
tes dont on fe lert en médecine, ÔC 
que l’on tient dans les pharmacies, 
tou es deflechées , font les racines 
d’une plante qui , fuivant le témoi- . 
gnage de Tourntfort , eft un vérita¬ 
ble colchique qu’il a rencontré dans 
F A lie mineure. 

Le Pied-de Veau , arum vulgaire 
maculatum & non maculaium. C. B, 
Pin. a des feuilles longues & tnan- 
gu'aires femb'ables à peu près à. une 
fléché, d’une couleur verte allez lui— 
faute. Cette plante porte aulïi des 
bayes remplies d’un fuc âcre & pi¬ 
quant, Sa racine eft greffe environ 
comme le pouce„ blanche & char¬ 
nue : on la donne raremeni*feule . 
mais elle ferc en pharmacie dans plu- 
fieurs compojfitions;on l’affocie avec 
d’autres fubftançes capables d'en di¬ 
minuer lVtivité. M. Umery affina 
bien qu’on en a déjà fait du pam, 
ainli qu’avec la racine d’afphodele ; 
cependant il faut faire attention 
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cette derniere eft beaucoup moins 
âcre, qu’elle perd prefque toute fon 
âcreté encuifant, ce que ne fait pas 
la racine de pied-de-veau. 

Toute cette plante depuis la ra¬ 
cine jufqu’à lafemence , brûle la lan¬ 
gue , tant elle eft acrimonieufe & 

. cauftique. Les Botaniftes en comp¬ 
tent beaucoup d’efpeces : celle qui 
m’a fervi eft , on ne peut pas plus 
commune ; on la rencontre en abon¬ 
dance dans les lieux humides, dans 
les bois & dans les prairies. 

La Serpentaire, Dracunculus Po - 
lyphyllus. C. B. Pin, ne différé de la 
précédente qu’en ce que fes feuilles 
font découpées profondément en plu- 
fieurs pièces. Ses fleurs font comme 
celles au pied de-veau dont la figure 
repréfente une oreille de lievre. Il 
leur fuccede des bayes pleines éga¬ 
lement d’un fuc très - âcre. Sa racine 
eft bulbeufe & charnue, jaune à,l’ex¬ 
térieur & très-blanche dans l’inté¬ 
rieur , d’une faveur un,peu âcre mais 
qui difparoît prefqu’entiérement par 
la culture. Rien ne reffemble davan¬ 
tage à Podeur & à la faveur de la 
pomme 
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Î >omme de terre que l’odeur & la 
àveur de cette racine. Après en avoir 
fait cuire dans l’eau, j’en fis mangée 
à quelques gourmets de pommes de 
terre qui s’y méprirent ; elle laifle, 
il eft vrai , un léger goût piquant 
comme certaines pommes de terre* 
La ferpentaire vient communément 
dans les lieux ombragés & dans les 
pays chauds. Les Chirurgiens s’en 
fervent quelquefois pour déterger les 
cancers & ulcérés : on l’a encore em¬ 
ployée dans les maladies peftilentiel- 
îes. 

Je ne finirai pas cet article fans 
faire obferver que de toutes les ra¬ 
cines que j’ai examinées , les deux 
dernieres, je veux dire, le pied-de- 
veau & la ferpentaire de Virginie , 
contiennent le plus de fubftance amy¬ 
lacée. M. Royer m’a lu quelques 
morceaux d’un travail qu’il a fait fur 
le pied-de-veau ; & je ne doute pas 
que le Public ne le Reçoive avecré- 
connoiflance. 

La petite Ghelidoine ou petite 
Scrophulaire , Ranunculus vernus , 
rotundis foliis, C. B. Pin. Les feuilles 

C 
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& les tiges de cette plante font âcres 
& dangereufes ,'comme toutes les 
efpeces de renoncules. Ses fleurs font 
compofées de plufieurs feuilles, dif- 
pofées en rofe & foutenues par un 
calice qui eft aufli à plufieurs feuilles. 
Ses racines font attachées à des tu¬ 
bercules oblongs , femblables à de 
petits pois ou des grains de froment. 

Cette racine ayant été ramaflee au 
Printems, après une grande pluie , 
a fervi autrefois à faire du pain daps 
quelques endroits de l’Allemagne; 
elle contient néanmoins un fuc âcre 
qui fait éternuer & couler les férofi- 
tés du cerveau. 

La Filipendule , Filipendula ma¬ 
jor , an molon Plinii. C. B. Pin. eft 
fort commune dans toutes les Pro¬ 
vinces de France. Ses feuilles font 
très-découpées , & portent au fom- 
met de la tige un bouquet de fleurs 
blanches difpofées en rofe.. Ses ra¬ 
cines font des tubercules attachés à 
des fibres aflez déliées,& reflemblapt 
à des olives allongées., de couleur 
rougeâtre à l’extérieur & blanches 
l’intérieur , d’une faveur dou- 
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ce, aftringente, mêlée d’amertume, 
ayant une odeur très-aromatique. 

On fe fert quelquefois de la ra¬ 
cine de la filipendule dans les diflen- 
teries & les dévoyemens : deflechée 
& réduite en poudre, on Remployé 
pour les hémorrhoïdes & les mala¬ 
dies fcrophuleufes ; parce qu’il fut 
un tems ou l’on croyoit trouver une 
reiïemblance entre les glandes fcro¬ 
phuleufes & hémorrhoïdales, & les 
tubercules de la filipendule , efpece 
de préjugé qui s eft' fort étendu. 

La Nielle des bleds, Lychnis fe- 
geturn major C. B. Pin. Cette plante 
qui croît èn abondance dans les 
champs, dans les bleds, eft trop con¬ 
nue pour que je m’arrête à la décrire: 
je pafle à fa femence dont il eft pof- 
fible de faire ufage. Cette femence 
eft noire & amere à l’extérieur , ino¬ 
dore , rude au toucher; mais inté¬ 
rieurement elle eft douce & blanche : 
elle fe trouve renfermée dans des 
capfules oblôngues , ayant la figure 
d’un gland. On a déjà propofé de 
faire de l’amidon avec la femence de 
la nielle de bleds : différens Peuples 
Cij 
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s’en font nourris en la mêlant avec 

le grain. 

L’Ellebore noir à‘feuilles d’aco¬ 
nit ou de renoncule, Helleborus niger 
renunculi folio , flore globofo. C. B. 
Pin. Les racines de cette plante qui 
croît aflez abondamment aux envi¬ 
rons de Paris, font petites , noires à 
l’extérieur de très-blanches dans l’in¬ 
térieur , d’une faveur âcre & mor- 
dicante. 

Toutes les racines des différens 
ellebores font des émétiques & des 
fternuratoires puiflans:il eft fait men¬ 
tion de l’ellebore dans la plus haute 
antiquité ; mais il paroît que les Mé¬ 
decins modernes l’ont abandonné à 
la médecine vétérinaire. Cependant 
M. Bâcher, Médecin de la Faculté 
de Paris, vient de le remettre en ré¬ 
putation contre l’hidropifïe fous le 
nom de pillules toniques dont la pré¬ 
paration eft rendue 3 u bnque dans 
le fécond volume Cm Recueil d'Ob- 
fervations de Médecine * es Hôpitaux 
Militaires , par M. Richard. 

La Fumeterre bulbeufe ,Fumaria 
bulbofa radice nçn çavd , C. B, Pic» 
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«ft un genre de plante dont les fleurs 
ont quelqu’apparence des fleurs lé¬ 
gumineuses ; mais elles ne font com- 
pofées que de deux feuilles qui for¬ 
ment une efpece de gueule à deux 
mâchoires. Ses feuilles font extrême¬ 
ment découpées, d’un verd clair ; fes 
racines reiïèmblent à de petits oi¬ 
gnons blancs & charnus, d’une fa¬ 
veur un peu piquante. Cette plante 
éft fort commune aux environs de 
Paris. 

La Mandragore femelle, Màndra - 
gora jlore(ubcœruleo purpurafcente . C. 
B. Pin., eft une plante fans tiges , à 
fleurs en cloche : fa racine eft lon¬ 
gue & charnue , divifée en deux 
branches , brune en-dehors & très- 
blanche en-dedans. 

Cette plante qui croît naturelle¬ 
ment dans les pays chauds & fur les 
bords des rivières , a une odeur très- 
fétide & purge violemment. 

Le Chiendent. Gramen canînum 
arvenfe , Jive gramen diofcoridis, C. 

' B. Pin. appartient à la nombreufe 
famille des Graminées. Ses tiges por¬ 
tent à leurs fommités des épis dont; 

C iij 
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lès femences approchent de celles dot» 
bled. Ses racines font blanchés, ram-’ 
parités » épaifTes d’une ligne & plus , 
ayant une faveur douce & fucrée î 
il n’eft perfônrie qui n’en connoiffe 
l’ufage pour la tifane ordinaire. 

Les eipeces de chiendent font allez 
multipliée^ ; mais toutes n’ont pas 
des racines propres à faire du pain* 
Quelques-unes ont leurs femences 
fhrineufes $ il y en a même,de Ces fe¬ 
mences que l’on préféré en Pologne 
au ris, & dont l’on fait un gruau 
délicat. 

. M. de Tournefort allure qu’on 
pourroit rapporter au froment tou¬ 
tes les efpeces de chiendent qui ont 
les épis femblables à ce graminé , 
mais que l’ufageles en aféparés.Aulfi 
comme il nf a point de bled fauvage* 
plufieurs célébrés Naturaliftes pré¬ 
tendent- ils que le bled eft le chien¬ 
dent que la culture ou des accident 
dont l’hiftoire trop reculée ne fe trou¬ 
ve nulle part, ont affez éloigné de fa 
première conftitution, pour en faire 
l’éfpece de plante vîgoureufe & anr 
nuelle , appellée bkd % 
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Je ne me fuis pas attaché à la def* 
cription botanique bien exatte de 
tous ces végétaux , & à l’expofition 
de leurs efpeces plus ou moins nom- 
breufes , parce que la plupart font 
connus de tout le monde, & qu*ils 
font prefque tous employés en mé¬ 
decine. J’aurois pu en rapporter 
une plus grande quantité qu’on cul¬ 
tive à caufe de la beauté de leurs 
fleurs ou de leurs ufages médici¬ 
naux ; mais il me fuffit d’avancer 
qu’une bonne partie des bulbes , 
beaucoup de racines charnues, plu- 
fieurs femences , font fufceptibles 
de donner plus ou moins de cette 
fubftance amilacée que j’ai démon¬ 
tré former la partie vraiment nutri¬ 
tive des végétaux farineux dans ma 
première partie. Jet n’ai d’ailleurs 
d’autre deflein ici que d’indiquer les 
plantes qui viennent aflez abondam¬ 
ment dans les lieux incultes, & dont 
on pourroit tirer parti dans un tems 
de famine. 

On ne peut fe diflimuler que les 
autres Peuples 11e foient , comme 
nous , expofés à djps difettes qui les 
C iv 
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forcent d’avoir recours à des matie^ 
res dont les effets font dire&ement 
oppofés à leur efpérance : il femble 
même que dans ces tems malheureux 
la néceffité nous conduife r pour 
ainfï dire, la main fur les fubftances 
les plus pernicieufes : s’il falloit faire 
rénumération de toutes les parties 
de végétaux effayées pour rempla¬ 
cer les alimens de premier befoin , 
nous nous engagerions dans une im- 
menfe nomenclature. Cependant je 
ne crois pas inutile de faire obfer- 
ver que, dans ce nombre, il y en a 
dont on pourrait ufer avec fécurité, 
comme aliment , pourvu, qu’on ne 
voulût pas en faire du pain , parce 
que ce n’eft pas fous cette forme que 
ces fubftances font digeftibles & 
nourriffantes. Jyes femences de Pa¬ 
vot blanc & noir , de chenopodium , 
de grand pied-de-lievre , d’amaran- 
the & de quelques autres plantes de 
la famille des ombelliferes,par exem¬ 
ple , ne portent pas au bled avec le¬ 
quel on les aflocie, une augmenta¬ 
tion réelle de nourriture. Les marcs 
des différentes femences émulfives » 
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après qu’on a exprimé l’huile, peu¬ 
vent devenir aliment, en les mêlant 
avec des pulpes de racines favou- 
reufes qui en relevent la fadeur. 
Quant aux racines de pain-de-pour¬ 
ceau , de renoncule tubéreufe , de 
bulbocaftanum , de chicorée , de 
feau de Salomon , de fougere , de 
grande confoude, de trefle d’eau, 
&c. &c. dont on a fait du pain dans 
diverfes contrées , je préviens que 
ces racines ne contenant pas de fubf- 
tance amilacée , elles ne font par 
conféquent pas propres à cette forme 
d’aliment. On peut les manger feules, 
excepté néanmoins les deux premiè¬ 
res qui ne font pas fucculentes. J’ai 
cru devoir faire cette remarque par¬ 
ticuliérement pour les Suédois lï iq- 
térelfans dans les tirconftances ac¬ 
tuelles où la famine les perfécute 
dans certains cantons malgré les foins 
paternels de leur Monarque vigi- 
lent. LaSuede heureufement poflede 
un des plus grands Botaniftes du 
monde t il pourra indiquer à fes 
Compatriotes les plantes qui , v étant 
abondamment remplies de matière 
Cv 
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amilacée . peuvent leur fervir à faire 
du pain , celle dont la fubftance fu- 
crée fermentefcible, leur procurera 
uneboiffon fpiritueufe & falutairev-' 
t£ celles enfin qui étant de nature 
douce n’ont befoin que de la cujffon 
pour acquérir les qualités néceffaire* 

à la. nourriture. 

Tout ce que j’ai dit plus haut me 
difpenfe encore de parler de la fa-? 
mille des cucurbitaçés dont quel¬ 
ques uns. font a.ufTi employés à faire 
du pain avec la farine de froment, 
ainfi que le chou rave & les tronçons 
des autres choux ; toutes ces addi¬ 
tions contiennent trop peu de fubf¬ 
tance amilacée & ne me paroiflent 
pas propres par conféquent à aug¬ 
menter la fommealimentairedupainj 

6 l’on pourroit t*ès - bien les man¬ 
ger feules, comme cela fe fait ordi¬ 
nairement : mais la manie du joHÇ 
eftde tout convertir enpainjon croît 
même que fans le pain , il n’y a pas 
d’alimenr. Les queues des feuilles &j 
les jeunes tiges de bardane , les têtes 
de différens chardons , les racine 
de plufieurs campanules, de quel- 
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ques chicorées , de perfil, de l’o- 
nagra ou herbe aux ânes , de falfi- 
fix des prés ;les fommités de laprele 
ou queue-de-cheval, &c. font bon¬ 
nes à manger & portent leur affai- 
fonnement avec elles. 

On fert fur nos tables quantité de 
mets qui ne font nourriiïans que par 
les aeeefloires qu’on y fait entrenies 
épinars , les ofeilles , fans compter 
les fa l'a des , font moins des ali mens 
que des ftimulans pour l’appétit. Si 
lés terreins confacrés à la culture de 
ces végétaux , étoient employés à. 
celle des femences farineufes & lé- 
gumineufes , fi dans ces femencei 
farineufes & légumineufes on choi- 
fifioit encore celles qui font les plus 
nourriflantes, les plus faines & les 
plus fécondes,les inoins afliijetties au 
caprice des faifons, dont la récolte 
& les frais de culture font peu dis¬ 
pendieux , fi du moins on ne s’oc- 
cupoit pas tant à récréer nos yeux , 
en multipliant à l’infini les allées & 
les jardins, les difettes feroient peut* 
être moins à craindre : mais le luxe 
y perdroit, Il me fuffit donç d’avoiç 
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indiqué dans cette première fe&ion; 
de maniéré à être généralement en¬ 
tendu , les plantes âcres , vénéneufes- 
& purgatives dont j T ai retiré une 
fubftance nutritive.L’on va voir dans? 
la fedion fui vante comment j’y fuis- 
parvenu. 

Seconde Section. 

En perfedionnant tout ce qui con¬ 
court à la nourriture des hommes & 
en multipliant les efpeces des fubf~ 
tances alimentaires, d’un côté elles 
leur deviennent plus appropriées » 
plus ( flatteufes au goût ,& de l’autre 
ils ont le moyen de remplacer dans 
lestems de difette celles qui leur man¬ 
quent. On ne fçauroit donc trop 
prendre de précautions dans les 
terns d’abondance & de bon marché 
pour prévenir les fuites de la cherté 
& les malheurs de la famine : c’ell 
le but effentiel de ce Mémoire. 

Toutes les parties des plantes ont» 
chacune, une faifon qu’il faut faifir 
pour leur récolte. Celle des femèn- 
ces & des fruits n’a fou vent point; 
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d’époque , il fuffit d’attendre leur 
parfaite maturité. Quantaux racines, 
les fentimens font partagés fur le 
tems où l’on doit fe les procurer': 
il eft bien vrai qu’au Printems , lors 
du renouvellement de la végétation, 
les racines font fucculentes ; mais on 
obfervera en même-tems que ce fuc 
nouveau n’étantpas fuffifammentéla¬ 
boré , eft plus mucilagineux que 
muqueux , qu’une partie de ce fuc 
doit acquérir les qualités néceffaires 
à la vertu nutritive, & que ces avan¬ 
tages ne fe trouvent que dans Te tems 
voifin de la chute des feuilles. Quel¬ 
ques - unes même i telles que les ra- 
dix & les navets, n’acquierent leur 
parfaite maturité que lorfque les feuil¬ 
les font fanées , cç, qui doit fuffire 
pour donner la préférence à l’opi¬ 
nion de ceux qui tiennent pour la 
récolte des racines en Automne. A 
la vérité l’on pourroit alors courir 
les rifques de ne plus reconnoître les 
racines, fi l’on donnoit le tems aux 
feuilles qui en font les indices, de 
s’altérer au point de ne plus con- 
ferver leur caratee ;mais la plupart; 
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peuvent fe récolter avant leur entiers- 
maturité , parce quelles prennent ce 
dernier degré de perfection quand 
on les laiffe entaflees pendant quel¬ 
ques jours , avant de les mettre en 
ufage. A ces confidérations géné¬ 
rales , je vais joindre le détail des 
manipulations que j’ai employées fur 
les différentes fubftances indiquées 
ci-deffus. 

J’ai pris des marrons d’Inde bien 
dépouillés de leur écorce & de leur 
membrane intérieure : je les ai divi- 
fés avec une râpe de fer blanc, & j’ai 
ajouté fur fix livres de cette matière 
une chopine d’eau , ce qui a formé 
une pâte d’une confîftance molle. J’ai 
enfermé cette pâte dans un fac de 
toile que j’ai fournis à laprelfe; il 
en eft.forti un fuç vifqueux , épais, 
d’un b'ane jaunâtre & d’une amer¬ 
tume i îfupportable. Le marc res¬ 
tant da îs la prefle étoit blanc & très- 
fec ; je l’ai délayé dans une quantité 
d’eau en le frottant entre les mains : 
j’ai enfuite pafle la liqueur laiteufe 
par un tamis de crin très - ferré, elle 
étoit reçue dans un vafe où ilyavoit. 
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de l’eau. J’ai obtenu enfin par le re¬ 
pos & par la décantation , une fé¬ 
cule douce au toucher, & qui deflfé- 
chée à une chaleur médiocre, étoit 
blanche fans odeur & fans faveur , 
tandis que la partie fibreufe demeu¬ 
rée fur le tamis, con fer voit opiniâ-. 
trément fon amertume. 

Après avoir choifi des glands nou¬ 
veaux & bien mûrs , je les ai éplu¬ 
chés & réduits en une pâte avec fuf- 
fifante quantité d’eau : j’ai enfermé 
cette pâte dans un fac de toile forte 
& très-ferrée qe l’ai, fou mis à la prefle, 
l’eau qui en eft fortie étoit colorée 
& chargée de toute l’âpreté & de 
l’amertume, du gland. Ce marc ref- 
tant, ayant été defleché à une douce 
chaleur &. pulvérifé enfuite , m’a. 
préfenté une poudré douce qui n’a- 
voitrien de défagréable. La totalité 
du gland, à fon fuc près > peut donc 
être employé , tandis que dans le 
marron d’Inde, ce n’eft que la partie 
amilacée. 

J’ai pris la racine de bryone, ré¬ 
cemment fortie de terre , j’en ai fé- 
paré l’écorce extérieure , & je l’st 
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réduite en pulpe au moyen d’uné 
râpe. Cette pulpe ayant été preflee 
dans un fac de toile forte, elle a four¬ 
ni un fuc blanchâtre & très - amer. 
J’ai délayé le marc dans l’eau , & j’ai 
pafle cette eau toute trouble à travers 
un tamis ; elle a dépofé bientôt fpon- 
tanéinent une poudre blanche qui, 
lavée , puis décantée & defféchée , 
offre tous les caractères de la fécule 
des marrons d’Inde n’ayant plus l’o¬ 
deur défagréable de la bryone ni fa 
faveur amere. 

Lorfqu’on a nettoyé exactement 
les racines de flambe & de glayeul, 
on en fépare-les fibres chevelues, on 
les pele & on les râpe ; puis on les 
foumet à la preffe dans de la toile 
ferrée , & l’on ep obtient par le la¬ 
vage une fécule blanche que l’on fait 
fécher. 

C'efl: en fuivant la même méthode 
que j’ai procédé à l'extraction desfucs 
& des fécules de la petite chélidoine 
& de la fumeterre bulbeufe : il faut 
feulement obferver de choifîr ces 
racines très- fucculentes & de les em¬ 
ployer nouvelles. 
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Les racines de pied-de-veau, de 
ferpentaire, étant mifes en pâte par 
un inftrument quelconque & preffées 
il en fort une liqueur blanche & lai— 
teufe , lucrée d’abord mais enfuite 
très-âcre, (fur-tout celle de pied-de- 
veau). Les marcs délayés dans l’eau , 
dépofent infenfiblement une grande 
quantité de fédiment qui , bien lavé 
& féché , eft infipide& très-blanc. 

On ratifie les racines de mandra¬ 
gore comme les racines potagères , 
on les râpe enfuite & elles prennent 
aufiitôt une couleur rougeâtre : on 
les enferme aufli dans un fac qu’on 
(bumet à la prefle, il en fort un fuc 
gris ; on étend le marc dans l’eau & 
l’on pafle celle-ci à travers un tamis ; 
il fe précipite bientôt une poudre 
blanche qui, lavée»& deflechée , eft 
une fécule femblable à celle dont il 
vient d’être queftion. 

Après avoir féparé exa&ement 
les tuniques noires & rougeâtres du 
colchique , les fibres de la filipen- 
dule, & bien lavé bien nettoyé l’hel- 
lebore , on obtient de leurs tuber¬ 
cules , une fécule par la même mé- 
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thode. Cette méthode n’a rien de 
nouveau pour ceux qui fçavent que 
les Infulaires du nouveau Monde , 
n’en ont pas d’autres pour enlever 
au magnoc & à l’yucca , des lues 
très - vénéneux , & obtenir enfuite 
une fubftance farineufe dont ils fe 
nourriflènt dans quelque tems que ce 
foit. 

On choifït le chiendent gros & 
bien nourri; on le nettoye & on le 
hache ; puis on le fait fécher & met¬ 
tre en poudre fine. On a foin de n’em¬ 
ployer que la première poudre. 

Ce feroit peut-être ici le lieu de 
déterminer la nature des fucs de cha¬ 
cune des plantes dont je viens de 
parler, d’indiquer la proportion des 
fécules qu’elles contiennent par com- 
paraifon avec celle de leur partie fi- 
_breufe, d’examiner enfuite fi l’on ne 
pourroit pas rendre ces dernieres 
propres à quelques ufages écono¬ 
miques , ou les convertir également 
en fécules par des manipulations par¬ 
ticulières : mais toutes ces recher¬ 
ches m’éloigneroient de l’objet mis 



su’r les Végétaux. 6j 
en queftion ; elles pourront faire la 
matière d’un fécond mémoire dont 
je dois l’hommage à l’Académie. 

Il eft aifé de voir par ce qui pré^ 
cede que la fécule eft réellement une 
fubftance diftinéte dans les végétaux 
dont on la fépare fans aucun effort 
extraordinaire , & qu’elle ne parti¬ 
cipe en rien aux fucs âcres & véné¬ 
neux qu’ils contiennent quelquefois, 
puifque par la voie ftmple de l’ex- 
preffion & des. lotions , elle fe mani- 
fefte avec tous les caraéleres que nous 
lui connoifïbns. Elle eft fans odeur, 
fans faveur & fans couleur, douce & 
froide au toucher ; elle feche aifé- 
ment au foleil & prend l’état pulvé¬ 
rulent, L’eau froide & les liqueurs 
fpir itueufes ne l’attaquent point, elle 
fe diflout dans l’e^au bouillante qu’el- 
le obfcurcit & prend en fe refroi- 
diffant une confiftance gélatineufe , 
ayant la couleur d’opale. Diftillée à 
feu nud, elle fournit, comme nous 
l avons vu, de l’acide, de l’huile em- 
pyreumatique , & une odeur fingu- 
liere que tout le monde reconnoît 
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dans le fuc ou dans le miel lorfqu’orf 
brûle ces fubftances. Après la diftil- 
lation, elle laifle un réfidu fpongieux 
qui, étant calciné à l’air libre, donne 
de Palkali fixe. Toutes ces propriétés 
prouvent inconteftablement que la 
fécule eft un amidon femblable à 
celui du bled, & que cet amidon eft 
la véritable fubftance nutritive des 
végétaux, puifque ceux-ci font d’au¬ 
tant plus nourriffans qu’ils en con¬ 
tiennent une plus grande quanti¬ 
té , & qu’ils le font d’autant moins 
que leur partie fibreufe y abonde da¬ 
vantage. C’eft cette derniere partie 
dont la texture eft prefque folide, 
qui réfîfte aux agens de la digeftion 
& fournit les matières excrémentiel¬ 
les; tandis que l’autre, c’eft-à-dire, 
là partie amylacée ou muqueufe , 
foluble & très - atténuée , fubit l’ac¬ 
tion des organes deftinés à les faire 
paffer dans le cours de la circulation, 
fe mêle avec nos liqueurs , & prend 
bientôt le caraétere animal dont elle 
paroîtfi éloignée dans l’état naturel. 
En effet, l’amidon converti en ge- 
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lée & étendu dans une plus grande 
quantité d’eau , fe conferve long- 
tems à l’air fans fe corrompre : la 
première altération qu’on y remar¬ 
que , c’eft de paflèr à l’acide ; il 
refte dans cet état pendant quelques 
jours avant de pourrir. 

On fent donc que malgré les ef- 
peces de déguifemens fans nombre 
fous lefquels la nature nous offre 
cette fubftance aroylacéev dans les 
différentes parties des plantes, elle 
paroît néanmoins tonjours homoge- 
pe & dans un même degré d’atté¬ 
nuation : la fécule des racines âcres 
& vénéneufes, ne différé pas de celle 
des racines douces & favoureufes, 
& ni l’une ni l’autie de celle des fe- 
mences. Si les racines ont paffé dans 
l’efprit de quelques Phyfiologiftes 
pour fournir une nourriture plus 
grofliere, ce n’eft pas que la fécule 
ne foit la meme , c’eft qu’elle s’y 
trouve en moindre quantité , tandis 
que le paranchimç fibreux eft fort 
abondant. Ce paranchime fibreux 
affaifonne néanmoins quelquefois l’a-* 
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midonqui naturellement eft fans la¬ 
veur & indigefte. 

Lors donc que les plantes ou leurs 
parties contiennent des fucs & un pa- 
ranchime âcre & vénéneux, il ne 
faut jamais efpérer que la cuiflbn ren¬ 
de ces plantes comeftibles ; cette pi[é* 
paration détruit bien en partie leur 
acreté foit en la volatüiiant par la 
chaleur , foit en la combinant avec 
la fubftance douce amylacée ; mais 
il rëfulte de cette combinaifon un 
tout qui devient médicamenteux & 
annihile l’aliment qui fuccombe , fi 
j’ofe m’exprimer ainfi , fous leur ac¬ 
tion violente. Il eft donc néceflàire, 
par rapport à ces plantes âcres & vé- 
néneufes d’en féparer la fécule & de 
la convertir en pain : les racines au 
contraire dont les fucs & le paran- 
,chyme font doux , n’ont befoin que 
de la codion pour fervir d’aliment, 
parce que l’amidon qui s’y trouve , 
eftdivifé& étendu comme dans le 
pain , & difpofé par la combinaifon 
qu’opere la codion à fubir l’adion 
ultérieure de la digéftion , en même- 
tems qu’elles acquièrent un alfaifon- 
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nement naturel & agréable. Il n’en 
eft pas de même des femences fari- 
neufes dans lefquelles l’amidon étant 
extrêmement rapproché & privé éga¬ 
lement de fuc & paranchimes âcres, 
& de ceux qui pourroient l’aflaifon- 
ner, demande à être difleminé par la 
fermentation & par la codion. Plus 
le mucilage fermente fcible qu’elles 
contiennent eft abondant & uni in- 
timément, moins le pain qui en ré- 
fulte eft léger & digeftible. Je penfe 
donc .que tout mucilage eft nourrift- 
fant à un plus ou jmoins grand degré 
d’intenfité , mais qu’il lui faut une 
fubftance favoureufe qui l’aflaifonne, 
autrement il eft mat, pefant & ne fe 
digéré point. La gomme Arabique 
ne nourrira qu’autant qu’elle fera 
mêlée avec du fucre, comme dans la 
pâte de guimauve. Le mucide de 
certaines racines , des cannes à fucre, 
des miels, &c. lequel eft nourrifîant 
& digeftible , ne poflede fans doute 
cette qualité qu’à caule de fon état 
compofé de fubftance fapide & de 
mucilage infipide. 

Comme j’ai déjà dit que l’amidon 



72 Mémoire 

nepouvoitfe convertir en pain qu’aut 
préalable on n’y ajoutât une fubftan» 
ce raucilagineufe , appropriée, qui 
Juifervîten même tems d'excipient 
& de moteur fermentefcible, & que 
d’un autre côté je n’ai en vue, en 
propofant les nouvelles fécules dont 
je viens de parler , que de mettre 
tout à profit dans un tems de fa¬ 
mine où je fuppofe qu’on manque- 
roit de toute efpece de fubftances 
alimentaires connues , j’ai cru ne 
pouvoir mieux faire que de choifir à 
ces fécules, pour excipient, les pool» 
mes de terre qu’on trpuve mainte¬ 
nant par-tout & dont la culture ne 
fçauroit être trop multipliée. Ce¬ 
pendant des expériences ultérieures 
m’ont appris que dans les tems mê¬ 
me où la reficmrce des pommes de 
terre manqueroit, le fon , cette ma¬ 
tière fi abjede en apparence, con¬ 
tient ce mucilage fermentefcibledont 
nos fécules ont befoin. Ce nouvel 
objet de travail eft développé dans 
un mémoire fur les pommes de terre, 
qui eft a&uellement fous les yeux 
de M. le Contrôleur Général : on 
peut 



$ U R t ES V é G É TAUX. 73 
peut donc en cas d’événement, fubf- 
tit,uer à ce que je vais dire des pré¬ 
parations avec la pomme de terre , le 
fon lui-même réduit en poudre fine. 
<Voici comment j’ai procédé. 

J’ai délayé dans un peu d’eau 
chaude la dofe ordinaire de levain 
de froment ; j’y ai ajouté peu à peu 
quatre onces de fécule, celle de mar¬ 
ron d’Inde, par exemple , & pareille 
quantité de pommes de terre cuites 
& réduites en pulpe par unepalToire : 
j’en ai fait, une pâte que j'ai laiffée 
dans un lieu chaud pendant une 
heure:je’l’ai fait cuire enfuite aufour, 
& j’ai eu un pain doré , levé , blanc 
& de bonne odeur. Plufieurs perfon- 
nes à qui j’en ai fait goûter l’ont 
trouvé bon & n’y ont remarqué d’au¬ 
tre défaut que d’être un peu fade, 
'défaut que quelques grains de fel 
corrigeroient bien vite. Je ne cite 
ici que cette proportion comme étant 
celle qui m’a le mieux réulïi. On de¬ 
vinera fans doute que pour la trou¬ 
ver , j’ai dû en eflayer beaucoup d’au¬ 
tres dont le plus grand nombre a été 
D 
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infructueux & quelques-unes ont été 
fupportables. 

J’ai employé fuccefîivement le» 
différentes fécules retirées des plan* 
tes dont j’ai p'arré,& les pains que 
Vai obtenus étoient également bons. 
S’il y avoit quelques variétés dans 
leur faveur ou dans leur couleur t 
elles provenoient plutôt du plus ou 
moins de lavage que ces. fécules 
avoient éprouvé , que de quelque 
différence effentielle dans la fécule : 
les poudres de gland & de chien* 
dent ont été mifes ajudî à l’épreuvè 
avec le levain & la quantité de pom> 
mes de terre prefcr ite ; mais les pains 
qui en ont réfulté, quoique bons* 
ne valoient pas néanmoins lès pains 
faits avec les fécules : le pain de 
chiendent fur-tout ne pouvoir leur 
être comparé. A 1 l’égard de la fer 
mence de la nielle des bleds dont la 
converfion en farine n’a pas encore 
été expofée dans cette fedion, je l’ai 
mife en poudre & jfen ai fait àufli du 
pain , mais il étoit noir & amer. 
Afin d’éviter cet inconvénient, j’^i 
cherché à avoir de la farine de cette 
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ftmence fans le mélange de f<oh écor¬ 
ce ; je l’ai donc fait macérer dans 
l’eau chaude & je l’ai pilée dans un 
mortier ; elle s’efl: mifeenpâtej cette 
pâté féchée, pulvérifée & tamifée, 
m’a donné une Farine plus blanche 
& du pain moins amer'. Si l’on vou- 
loit avoir la fécule de la femence de 
la nielle des bleds.il faudroit lui faire 
fubir le travail des Amidoniers.parce 
qu’elle fe trouve liée dans cette fe¬ 
mence ainli que dans les autres grai¬ 
nes par un mucilage qu’il faut dé¬ 
truire abfolument. 

Comme les fécules repréfentent ici 
la farine & que l’on a déjà publié dif¬ 
férentes méthodes pour préparer en 
grand le pain économique de pom¬ 
mes de terre, je crois qu’il n’eft pas 
néceflaire que je défigne ici les inf- 
trümens convenables à ce travail» 
ainfi que les manipulations pour l’e¬ 
xécuter. Jë renvoyé, pour abréger, 
à l’excellent mémoire qne Mi lé Che¬ 
valier Mu fiel & publié fur les pommes 
de terre. . ' 

Sans attendre la fatale cireonltan* 
ce qui forceroit à mettre .en mage 
Dij 
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les reflources que je propofe, ne fë- 
roit il donc pas poflfible de les faire 
fervir en tout tems aux chofes de 
luxe pour lefquelles on facrifie fi fou- 
vent les meilleurs grains ? Ileft cer¬ 
tain que la fécule parôiflant être la 
même dans les plantes où on la ren¬ 
contre , elle pourroit être employée 
dans tous les cas où l’amidon du bled 
eft employé. Nous avons vu que les 
pommes de terre en fourniffent près 
de trois onces par livre, & que l’o¬ 
pération pour l’en féparer tient à 
très - peu de chofe & n’exige pref- 
quaucun travail. 

Je prie mes Le&eurs de faire at¬ 
tention que je n’imagine pas qu’il 
faille entreprendre la culture ou fai¬ 
re des femis des plantes que j’ind.ique 
dans la première feétion de cette fe- 
condepartie. Si j’avois àpropofer de 
cultiver quelque plante , ce feroienc 
des fubftances reconnues pour être 
les plus falutaires & les plus nour- 
rilfantes. Dans le nombre des végé¬ 
taux nouveaux que j’ai propofés.il en 
eft deux efpeces que l’on aura tou- 
jjoursfous lamaio,le marron d’Inde & 
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le gland. Les arbres qui portent ces 
deux fruits, font l’un trop utile & 
l’autre trop agréable pour jamais 
manquer dans nos forêts & dans nos 
jardins. Quant aux autres, leur abon¬ 
dance ne pourroit-elle pas être com¬ 
parée à celle des deux plantes que 
l’on mange au Printems en fa'ade» 
la raiponce & le piflenlit ? rien n’ell 
plus commun » rien n’eft moins cul¬ 
tivé. 

Tout le monde fçait combien la 
culture a multiplié & adouci les vé¬ 
gétaux qui fervent à notre nourri¬ 
ture ; l’on pourroit par conféquent 
faire perdre infenfibiement à la plû- 
part des plantes indiquées» l’âcreté 
de leurs fucs les approprier par 
ce moyen à notre nourriture , ainfi 
que' l’expérience i’a déjà démontré 
pour le fruit du pêcher ,Ja carote , le 
céleri, les tiges ou cardons d’arti- 
chaud , qui tous doivent l’avantage 
d’être préfentés fur nos tables à l’ia- 
düftrie des Cultivateurs. Mais ce fe- 
roit peut-être offrir plutôt l’abon¬ 
dance au luxe que la reffource à l’in¬ 
digence j puifqu’il eft poffible de dé- 
D iij 
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barraffer ces fubftances 4e ce qu’elles 
ont de nuifibles. Bornons-nous à y 
avoir recours daps des tems de di- 
fette , & n’abufons pas par des plan¬ 
tations fouvent fuperflues & affez 
longtems infru&ueufes, des terreins 
mieux employés à fournir annuelle¬ 
ment les fubftances auxquelles nous 
fommes accoutumés. 

Dans la vue de mieux remploies 
intentions de l’Académie ôc de fé¬ 
conder plus utilement fes vues pa¬ 
triotiques , j’ai cherché s’il feroit 
poflible de pourvoir à peu de frais à 
une provision économique affez du- 
. rable pour être préparée & confer- 
Vée même longtems avant les épo¬ 
ques fâcheufes où fè manifeftent or¬ 
dinairement les disettes. C’eft à peu 
près à la veille de la mpiffon ou du 
moins dans les trois mois qui la pré¬ 
cèdent , que le Peuple fouffre le plusj 
& je conviens que «ans ces trois mois 
il n’y a que de l'herbe , c’eft-à-dire, 
un ama? de feuilles & de tiges, qui ne 
peut point nourrit fur-tout les Ha¬ 
bitant dé la campagne : c’eft pour¬ 
quoi lesreffources que je propofe fe- 
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roient inutiles , fi l’on attendoit alor * 
à fe les procurer. 

J’ai pris pour cet effet toutes les 
efpeces de pain dont il a été men¬ 
tion plus haut ; je les ai coupés par 
tranches que j’ai miles au four avec 
la précaution de ne pas les laifler brû¬ 
ler. Lorfqu’ils om été bien féchés, je 
les ai concaffés & réduits en poudre 
grofliere ? j’ai expofé de nouveau ces 
pains ainfi pulvérifés dans le four : 
les en ayant retirés au bout d’un pe¬ 
tit quart d’heure , ils avoient.perdu 
plus des deux tiers de leur poids. 
Dans cet état , leur couleur étoit 
agréable , & leur goût très-bon. J’ai 
mis une once de cetre poudre avec 
un peu de beurre dans un poêlon ; 
j’y ai ajouté un demh-feptier d’eau : 
Peau au premier bouillon a été ab- 
forbée & la totalité a pris là forme 
d’une panade à laquelle il ne man- 
quoit que quelques grains de fel pour 
être très - bonne. Cette poudre ali¬ 
mentaire pourroit fe conferver des 
fiecles fans altération, pourvû qu’elle 
fût renfermée dans des tonneaux pla¬ 
ces dans un endroit frais, fec & à 
DiY 



8o Mé.m o i r.e 
d’abri .Ü.©s animaux deftru&eurs. 

Il"eft‘ a'ifé d’appercevoir la diffé¬ 
rence q u’il y a entre cette poudre & 
nos b if cuits de mer. Ceux-ci fe gâ¬ 
tent dans les traverfe.es , parce qu’e- 
tant en forme deg'alléttes,,leur épaift 
feur, quelque mince qu elle foit, ne 
permet pas que le centre foit auflt 
exactement defleché que le refte : or 
la moindre humidité devient bientôt, 
dans un endroit renfermé & fouvent 
expofe à être mouillé, la caufe du 
léger mouvement de fermentation 
qui fait moifir ces gàle.tiçs. En les 
réduifant en poudre on l@s féçheroic 
plus uniformément, è.ljes tiendroient 
moins de place & elles Teroient à 
viens. 

de parler. 

” Paiprofité de çStteocjcaÇoç pour 
çXâ.miher une. poudre alimentaire* 
dont. üçjQfai a été fait- av^c, queïqqq 
fü cc.es à Lille en FlandreV&. répète, 
à rHôtèl Royal^ d9<5 r Jny'alidës ,,'en 
préfen.ce.de l’Etat . des ÔI^ 

ficiers de famé fur lîx. Spfaàts qui, fu¬ 
rent reflrâints à çqtte nourriture pen¬ 
dant quinze jours de fuite, à la dofe 
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■de fix onces par jour : j’ai reconnu 
que cette poudre qu’on avoit déjà 
dit être de la farine de bled de Tur¬ 
quie defféchée & un peu torréfiée; 1 , 
étoit bien cette fubftance mais fer¬ 
mentée , puis convertie en pain & 
defféchée enfin comme la poudre dé¬ 
crite plus haut. Je m’en fuis alluré en 
faifant du même pain , le defféchant, 
& comparant eOfuite les deux pana¬ 
des qui étoient parfaitement les mê¬ 
mes. J’ai fait cet examen avec d’au¬ 
tant plus de foin, de zele & de con¬ 
fiance que le bled de Turquie eft 
très-abondant en Franche» Comté; 
qu’on' peut le femer dans des terreins 
ingrats ou pendant le peu de tems 
qu’on laiffe les champs etf jachère , 
que fon herbe eft une excellente nour¬ 
riture pour les beftifux , que fies ti¬ 
ges defféchées font très-bonnes pour 
chauffer le four, & qu’en fin j’ai re¬ 
marqué que fa farine mêlée avec la 
pulpe de pommes de terre & même 
avec le fon en poudre fine, fournit 
un pain bis & levé avec lequel on 
peut préparer une poudrp alimen¬ 
taire quildonnera une véritable nour- 
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titure , au lieu que les farines bouil¬ 
lies & non fermentées » ne font que 
remplir en furchargesnt l’eftomach , 
Ce caufent fouvent des obftru&ions 
& autres maladies que l’on voit naî¬ 
tre chez ceux qui en font ufaga. 
’Aufli M. Rouelle dans fes excel)enf¬ 
les leçons de Chyroie > s’eft-il tou¬ 
jours foulevé contre ce genre d’ali** 
ment. Beaucoup de Médecins cé¬ 
lébrés ont vanté les panades que l’on 
donne déjà dans pluheurs Provin¬ 
ces du Royaume , au lieu de bouillie. 

Pour connoître le degré de force 
de ma poudre alimentaire & fça- 
Voir comment elle nourriffoit, j’ai 
déterminé un Invalide de bon ap. 

Î >étit à en manger deux jours de 
uite » fous la condition que pendant 
çe tems4à, jeferois feul fon pour¬ 
voyeur & fon cuifitoier. J’ai pris fîjç 
onces de poudre que j’ai fait bouil¬ 
lir un moment dans fuffifante quan* 
tité d’eau. La panade faire , mon 
homme en a avalé la moitié à midi 
fans répugnance, & le foir il a pris 
le refte ; il a vécu le lendemain de la 
même maniéré, & m’a alluré que le 
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furlendertiajn il n’avqit pas même eu 
faim à l’heure du diner,comme à fqn 
ordinaire, J’aurois fait quelque fonds 
fur cette expérience , {1 un Cama¬ 
rade que j’interrogeai fur la fobriété 
de mon Convive ne m’eut dit l’a¬ 
voir vu à Vaugirard le dernier jour 
que je le traitqis : il eft vrai que je 
n’avois pas fongé à lui recomman¬ 
der une autre abftinence, peut être 
plus difficile à remplir pour un vieux 
Soldat,çelle du vin & aes autres boif- 
fons alimentaires. Je préférai donc 
d’être moi - même l’homme dont j’a- 
vois befoin pour mon expérience. 
J’avqis diné la veille à mon ordi¬ 
naire , & mon repas étoit fini à deux 
heures; 8c j’avois eu la précaution 
de ne pas fouper. En conféquence 
|e pris le lendemain à-midi, trois on¬ 
ces de ma poudre en forme de pa¬ 
nade , & je fis, dans l’après - diner, 
plus d’exercice que je n’ai coutume 
d’en faire. Le foir vers les huit heu¬ 
res , je pris mes trois onces de pou¬ 
dre fans aucun apprêt , je bus par- 
deflus deux à trois verres d’eau 8c 
je travaillai dans mon laboratoire juf* 
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qu’à minuit. Mon fommeil fut auflî. 
profond que de coutume ; je m’é¬ 
veillai fans befoin & j’attendis fans 
impatience l’heure du diner. J’ai 
donc vécu au moins vingt - quatre 
heures avec fïx onces de cette pou¬ 
dre. Je dois obferver que les déjec¬ 
tions fe font trouvées en raifon in- 
verfe de la quantité de fubftance ali¬ 
mentaire que j’avois prife : ma pou¬ 
dre eft prefque toute aliment. 

La plupart des Voyageurs rap¬ 
portent que beaucoup de Peuples, 
même les plus fauvages , prennent 
des précautions pour lestems dedi- 
fette.Les uns font fécher des poiiïons; 
d’autre des viandes dont ils font des 
tJécoéHons qu’ils réduifent en tablet¬ 
tes; il y en a enfin qui confervent des 
végétaux dontja fubftance nourrif- 
fante eft rapprochée fous un petit vo- 
lumecpourquoidans des pays civilifés 
ferions - nous privés d’un avantage fii 
précieux?Indépendamment des tems 
dé difette & de cherté , on pourroit 
employer notre poudre alimentaire 
dans les voyages maritimes de long 
cours, dans les hôpitaux & pour les 
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pauvres. Elle deviendroit très utile , 
par exemple.lorfqü’un corps de Trou- 
pes s’éloigne du gros de l’Armée, 
pour une expédition quelconque, & 
, que forcé de doubler fa marche 8c 
o aller à la légère, il ne peut être fui- 
vi par les vivres. Au lieu de charger 
î le Soldat d’une provifion pour plu- 
fîeurs jours , provifion fujette à fe 
gâter , on lui diftribueroit de cette 
poudre dont il feroit en un moment 
une panade à laquelle il ajouteroit les 
fubftances alimentaires qu’il trouve- 
roit fur fa route : tantôt ce feroient 
des graines légumineufes , tantôt des 
racines ou des plantes potagères, 
quelquefois du lait. Enfin le Soldat 
foutiendroit la fatigue avec plus de 
courage, n’auroit pas continuelle¬ 
ment foif parce qua» la panade eft 
une nourriture humectante , & ne 
feroit point par conféquent expofé 
à fe délaItérer avec des fruits non- 
murs & des eaux boueufes & mal 
faines qui, avec le pain gâté, pro-^ 
duifent des effets cruels dont j’ai fou- 
vent été témoin. Quelles circonftan- 
^ ces plus heureufes pour préfenter ce* 



Mémoire 

nouvelles vues , qu’un tems où la 
durée de la paix donne à un Minif- 
tre bienfaifanc le loifir de fonger aux 
moyens de pourvoir avec plus de 
fureté à la fubfiftance du Soldat dont 
il fe plaît à être l’ami & le pere ! 

Si j’avois eu deffein de faire entrer 
en concurrence les végétaux que j’ai 
indiqués dans ce Mémoire avec le 
bled , j’aurois détaillé fans doute les 
dépenfes néceflaires qu’exige chaque 
efpece , afin démontrer jufqu’à quel 
point mes reflburces feroient avan- 
tageufes , & mériteraient la préfé¬ 
rence s mais je fuis bien éloigné de 
penfer qu’il faille s’en fervir lorfque 
les récoltes des productions deftinées 
à notre nourriture ordinaire,feroient 
abondantes,& comme mes plantes ne 
doivent être employées que dans un 
tems de famine, on fçait qu’alors le 
befoin preflant ne calcule plus. 

Pour répondre donc à laqueftion 
propofée par l’Académie, j’ai recher¬ 
ché quelle pourroit être la partie 
vraiment nutritive dans les végétaux. 
Après avoir découvert que c’étoit 
la fubftarice amylacée , j’ai examiné 
les différentes plantes qui contienr 
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nent d’une maniéré plus ou moins 
enveloppée cette fubftance amyla¬ 
cée & par conféquent nutritive. Ce 
premier pas fait, j’ai procédé à la 
leparation de cette matière en la pri¬ 
vant abfolument des fucs & des pa- 
ranchimes âcres & vénéneux aux¬ 
quels elle paroifloit unie & qui fem- 
bloient l’exclure pour jamais de la 
clafle des végétaux nourriflans;je l’ai 
aflociée enfuite avec une fubftance 
propre à être convertie en un ali¬ 
ment digeftible: j’ai donc fait du pain 
de bonne qualité & t> ès - nourriflant 
avec la véritable fubftance alimen¬ 
taire de plantes pour la plûpart re- 
jettées de la claiïe des végétaux nu¬ 
tritifs. Je crois avoir indiqué par 
conféquent les végétaux qui pour- 
roient fuppléer en tems de difette à 
ceux que l’on employé communé¬ 
ment à la nourriture des hommes & 
quelle en doit être la préparation ? 



